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PEBRIEE-JOUET  CHAMPAGNE  EST  LE  MEILLEUR  !! 


1890.  1890. 

ALMANACH 

CALIFORNIEN 

À  L'USAGE  DES   FRANÇAIS. 

Tout  le  monde  voudra  l'avoir 
personne  ne  pourra  s'en  passer. 


1.  Un  Calendrier  Historique. 

,  Plus  de  200  recettes  de  la  bonne  cuisine  bourgeoise 

et  autres,  données  d'une  façon  claire  précise  et 

économique  avec   menus  et  la  manière 

de   bien    dîner. 

3.   Tableaux  comparatifs   des  distances;    des  poids   et 

mesures  ;  des  thermomètres  comparés  à  notre 

système  métrique. 

4.    Renseignements    consulaires. 

5.  Calcul  des  intérêts. 

,  Renseignements   du   service   général   des  postes  et 

télégraphes. 

6.  Adi'esses  des  maisons  recommandées. 

7.  Vai-iétés,  etc.,  etc. 


PAUL    CLERPAYT, 

Employé   à   la   maison   Grégoire   &    Cie.,    Libraires-éditeurs. 
Correspondant  de  Journaux.     Agent  Commercial. 
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PRIX:    35   CENTS. 


SAN   FRANCISCO: 

Imprimerie   et   Lithographie   de   Louis   Grégoire   &   Cie. 

6,  Rue  Post,  6. 


CITY  TRANSIT  CO.,  11  POST  ST.,   SAN  FRANCISCO. 

MoviiiK  Pianos  and  Household  Goods  a  specialty.  Furuiture  packed  and  shipped.  Téléphone  1132. 


MAISON  §  PREMIER  ORDRE 

FONDEE    EN     1849. 

ÇEiyVEJÏIlf  POlfejJ^  Propriétaire. 


A  good  place  to  get  a  room  elegantly  furnîstied,  single  or  il 
suite.  Also  the  best  frencfa  tlinuers.  Besl  quality  of  Wiuet 
Liquors  and  Cigars. 
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BORD  EAUX 


SEUL  AGENT  POUR  LA  COTE  DU  PACIFIQUE. 
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A   LSLTSAGKE   DES   FRANÇAIS. 


Tout  le  momie  voudra  l'avoir 
personne. ue  pourra  s'en  passer. 


COOSTŒ'EiT^^iT'n:  : 

1.   Un  Calendrier  Historique. 

2.  Plus  de  200  recettes  de  la  Donne  cuisine  bourgeoise 

et  autres,  données  d'une  façon  claire  précise  et 

économique  avec    menus  et  la  manière 

de    bien   dîner. 

3.  Tableaux   comparatifs   des   distances;    des   poids   et 

mesures  ;  des  thermomètres  comparés  à  notre 

système  métrique. 

4.    Renseignements    consulaires. 

5.  Calcul  des  intérêts. 

5.  Renseignements   du    service    général   des  postes  et 

telegrapn.es. 

6.   Adresses  des  maisons  recommandées. 

7.   Variétés,  etc.,  etc. 
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MOET&CHANDON 


Le  Moet  et  Chandon 

est  le  vin  le  plus 
aristocratique,  le  plus 

populaire,  le  mieux 
goûté,  le  plus 
délectable,  non  seule- 
ment en  Europe, 
mais  dans  tous 
nos    Ktats  de  l'Est 


SHERWOOD  &  SHERWOOD 

AGENTS 
212-214  1ARKËT  STREET, 

San  Francisco,  Cal. 


PREFACE. 

L'Almanaeh  que  la  Maison  Louis  Grégoire  à  Cie  a  l'honneur  de 
vous  offrir,  tout  en  vous  procurant  un  souvenir  historique  des  prin- 
cipaux faits  antérieurs  ainsi  que  de  nombreux  renseignements 
aussi  utiles  qu'agréables;  lui  fournit  l'occasion  de.  vous  renouve- 
ler ses  meilleurs  sentiments,  et  de  se  recommander  à  votre  souve- 
nirs pour  1890. 

Elle  remercie  en  même  temps  les  personnes  qui  ont  bien  voulu 
patronner  ce  modeste  bouquin. 

Tout  le  monde  y  trouvera  son  profit.  Chacun  s'y  renseignera  et 
aura  une  excellente  occasion  d'envoyer  un  souvenir  au  vieux  pays 
en  guise  de  la  carte  de  visite. 

Les  amis  qui  ont  bien  voulu  l'encourager  feront  certainement  de 
nouveaux  clients. 

Combien  de  fois  ignore-t-on  un  bon  médecin,  une  pharmacie, 
une  maison  de  commerce  recommandable,  faute  d'une  annonce 
bien  placée?  Ne  doit-on  pas  sans  cesse  entretenir  sa  clientèle,  lui 
dire  que  l'on  vit,  que  l'on  n'est  pas  indifférent,  qu'on  l'invite  à 
vous  venir  voir  ? 

Ceux  qui  ont  refusé,  les  peureux,  les  mécontents,  les  gens  qui 
ont  peur  de  bailler  de  crainte  d'avoir  soif,  qui  feraient  volontiers 
de  l'huile  avec  des  coques  de  noisettes;  parce  que  l'on  ne 
vient  pas,  à  chaque  acquisition  leur  dire  : — Ah  ça  !  vous  savez  j'ai  lu 
votre  réclame. — Ou  bien,  par  ce  qu'ils  ont  trop  à  faire,  que  la  mai- 
son est  suffisamment  connue;  qui  plus  est  deviennent  quelque* 
fois  hargneux,  prétentieux,  orgueilleux  à  un  tel  point  qu'un  beau 
jour,  ils  ne  savent  ni  pourquoi  ni  comment,  ils -e  trouvent  abando- 
nés  des  bons  pour  ne  conserver  qu'un  choix  de  mauvais  débiteurs. 
Ils  se  souviendront,  que  les  nouveaux  clients  qu'ils  auraient  ac- 
quis par  un  avertissement  ne  pouvaient  que  venir  balancer,  leur 
compte  des  profits  et  pertes. 

N'oublions  jamais  ce  vieux  dicton  : — Aussi  riche  que  vous  soyez, 
pour  entretenir  votre  capital  roulant  soit  en  marchandises  ou  en 
espèces  ;  de  votre  bénéfice  prenez  un  sou  pour  le  bien-être,  un  au- 
tre en  réclames  et  le  troisième  mettez-le  de  côté. 

Quant  à  moi,  je  remercie  les  souscripteurs  de  l'accueil  sympathi- 
que qu'ils  ont  bien  voulu  me  faire  lors  de  mes  visites,  et  m'asso- 
cie respectueusement  aux  bons  souhaits  que  la  maison  Louis 
Grégoire  leur  adresse  ainsi  qu'a  mes  aimables  lectrices,  aux  lec- 
teurs bienveillants.  L'Auteiîr. 


N.  B. — Plusieurs  personnes  dont  les  noms  figurent  dans  le  pré- 
sent Almanach  ont  promis  à  la  librairie  L.  Grégoire  de  faire  cer- 
taines concessions  à  ceux  qui  se  présenteront  de  sa  part.  Les 
adresses  que  vous  verrez  sont  celles  des  maisons  premières  de 
confiance. 
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CELLIERS  ET  DISTILLERIE  A  NAPA  CITY. 
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513  a  517  rue  Sacramento 

Téléphone  No.  1189.  + BAN  FRANCISCO. 

AGENCES: 

New  York:  CARPY  &.  MAUBEC,    18  CEDAR  STREET. 
Nouvelle-Orléans:  B.  C.  CASTENDYK, 

65  Magazine  Street. 
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SOUVENIRDESAN  FRANCISCO 

Afin  que  l'Almanach  serve  à  faire  plaisir  à  l'étranger,  signez 
ci-dessous  et  envoyez. 

Quoique  bien  loin  de  vous,  mon  cœur  ne  vous  oublie  pas.     Je 
profite  de  cette  année  nouvelle  pour  vous  présenter  avec  l'exprès 
sion  de  mes  bons  sentiments,  mes  sincères  amitiés  ainsi  que  mes  t 
souvenirs  affectueux. 

Signature  

Rue 


Visitez  la  maison  Louis  Grégoire  &  Cie.,  6  Post  Street,  pour  vos 
cartes  et  souvenirs  à  l'occasion  des  fêtes  de  noêl  et  du  jour  de  l'an. 


ANNUAIRE  POUR  L'ANNEE  1890. 

Cette  année  est  une  année  commune  de  365  jours. 

JOURS  FERIES  DANS  L'ETAT  DE  CALI  FORME. 

Le  premier  janvier. — le  22  février  (anniversaire  de  la  naissance 
de  Washington). — le  30  mai  (Décoration  Day). — le  4  juillet  (anni- 
versaire de  la  Déclaration  de  l'Indépendance). — le  9  septembre. 
(anniversaire  de  l'admission  de  la  Californie  dans  l'Union,  s'il  y. 
a  proclamation  du  gouverneur). — le  Thanksgiving  Day  (dernier 
jeudi  de  novembre). — et  le  L'5  décembre. 

FETES   MOBILES. 

Septuagésime 2  février  |    Pentecôte 25  mai 


La  Trinité 1  juin  , 

La  Fête  Dieu 5  juin  i 

1er  dim.  de  l'Avent.  .30  nov'bre 


Les  Cendres 19  février 

Pâques 0  avril 

Rogations 11  mai 

Ascension 15  mai 

Entre  la  Trinité  et  l'Avent  il  y  a  25  dimanches. 

COMPUT  ECCLESIASTIOI  K. 

Nombre  d'or 10   I  Indiction  romaine 

Cycle  solaire 23   |  Epactes IX 

Quatre-temps :  26  février,  28  mai,  17  septembre  et  17  décembre. 

SAISONS. 

Le  Printemps  commencera  le  20  mars. 
L'PCté  commencera  le  21  juin. 
L'  automne  commencera  le  23  septembre. 
L'Hiver  commencera  le  21  décembre. 
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DE  LA^  DENTURE. 

*>*<- 

Un  établissement  que  la  colonie  Française,  ou  tout  au  moine  les 
personnes  qui  souffrent  de  dents,  visiteront  avec  bonheur,  est  celui 
situé,  au  premier  étage  du  Phelan's  Building,  son  rue  Market, 
Chambres  No.  6,  7,  8,  9,  10  et  11. 

C'EST  LA  CLINIQUE  CHIRURGICALE  DU  DOCTEUR  CHARLES  W.  DECKER 

en  association  de  l'Institut  Cooper  de  New  York. 
[Etabli  en  18G3J 

Par  l'application  .lu  célèbre  anesthésique  local  dit: 

"GAZ     COLTON " 

Le  Gaz  Colton,  connu  du  momie  entier,  a  la  propriété  d'amener 

l'insensibilité  à  la  partie  seule  où  il  est  applique  ;  il  supprime  la 
douleur  déchirante  dans  les  opérations  chirurgicales  dentaires.     Il 

a  quelques  similitudes  avec  le  protoxyde  d'azote,  autrement  comme 
"  Qaz  hilarant." 

Le  Gaz  Colton  est  obtenu  par  un  appareil  brevet.'  et  administré 
par  un  homme  de  l'Art  dont  la  réputation  n'est  plus  à  l'aire. 

Il  est  tout  à  fait  pur.  inoffensif  et  mus  aucun  danger. 

Notez  que  plus  de  10,000  personnes,  ici  à  San  Francisco,  seule- 
ment, en  ont  éprouvés  les  effets  agréables.  Jamais  on  a  eu  A 
déplorer  le  plus  léger  accident,  la  moindre  incommodité. 

À.  tout  âge,  depuis  le  bébé  de  1  ois  ans,  jusqu'aux  personnes  les 
plus  avancées  en  âge,  peuvent  en  ressentir  les  effets  sans 
aucune  crainte  pour  la  santé. 

En  visitant  le  cabinet  du  Porteur  Charles  W.  Decker,  vous 
pourrez  vous  rendre  compte  d'une  collection  incommensurable 
d'attestations  notables,  données  par  des  médecins  jouissant  d'une 
grande  réputation  dans  la  faculté  sur  l'efficacité  du  Gaz  Colton. 

Un  atelier  spécial,  composé'  de  personnes  adroites  et  expérimen- 
tées dans  l'art  dentaire,  est  joint  au  laboratoire  pour  perfectionner 

les  râteliers  ou  toutes  les  pièc  s  nécessaires  qui  s'y  rattachent. 

On  y  monte  les  dents  artificielles  sur  or,  argent,  platine,  caout- 
chouc, celluloïde  etc.,  etc. 

Toutes  les  opérations  sont  traitées  sans  douleur  et  aux  prix  les 
plus  raisonables. 

C'est  la  seule  et  unique  maison  de  ce  genre  pour  toute  la  Côte 
du  Pacifique. 

Tous  les  produits  chimiques,  tels  que  les  morphines,  les  <  hlo 
rides,  le  chloroforme  etc.,  sont  radicalement  exclus;  on  y  emploie 
seulement  le  gaz  pur,  dit   'Colton  Gaz." 

Specialty:  —  The  scientific  administration  of  pure  Nitrous 
Oxyde  Gas,  for  the  painless  extraction  of  teeth. 

Dr.  Charles  W.  Decker, 

eoe  fflaxket  St-     Phelan's  Building     Rooms  6,  7,  8,  9,  to.  n. 
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Caleirier  flo  FAImicï  Calilii  fle  1890. 

JANVIEE. 

Le   Verseau-Nivose. 

Janvier  vient  de  Janus  à  qui  les  Romains  consacraient  le  premier 

jour  de  l'année.  —  Du  1er  au  31  janvier  les  jours 

ont  crû  de  60  minutes. 


1  Mer.  Circoncision.  Proclamât,  d' Emancipât,  par  Lincoln  1863 

2  Jeu.  Isidore.   Vict.  Faidherbe  près  Bapeaume,  1871. 

3  Ven.  Geneviève.   Bombardement  de  Paris,  1871. 

4  S  m.  Rigobert.  Obsèques  Ledru  Rollin,  1875. 

5  Dim.  Siméon.  Inaugurât,  à  Paris  du  nouv.  opéra,  1875. 

6  Lun.  Epiphanie.   La  régente  fuit  Paris,  1649. 

7  Mar.  Noces.  Jésuites  expulsés  de  France,  1595. 

8  Mer.  Lucien.  Suppress.  corporations  relig.  France,  1812. 

9  Jeu.  Pierre,  év.  Mort  de  Napoléon  le  Petit,  1873. 

10  Ven.  Agathon.  Capitulation  de  Péronne.  1871. 

11  Sam.   Hygin.   Vict.  de  Chanzy,  au  Mans,  1871.. 

12  Km.  Tatienne.  Funér.  V.  Noire,  asras.  par  P.  Bonap.  1870. 
18  Lan.  Bapt.  de  N.  S.  Voyez  la  Violette,  page  49. 

14  Mar.  Hildre,  év.  Vict.  de  Bonaparte  à  Rivoli,  1797. 

15  Mer.  Jean  Cal ib.  Mort  de  Clément  Marot,  1544. 

16  Jeu.  Marcel.   Vict.  de  Masséna  à  Corogne,  1809. 

17  Ven.  Antoine.  Mort  de  Dagobert,  roi  de  France,  638. 

18  Sam.  s.  P.  à  R.   Naissain,,  de  Webster,  1782. 

19  Dim.  Canut.  Combal  de  Montretout,  près  Paris,  1871. 

20  Lun.  Nom  de  .1.  Découverte  de  l'or  en  Californie,  1848. 

21  Mar.   Agnès.   Exécut.  Louis  XVI,  1763;  de  Troppman,  1870. 

22  Mer.  Vincent    Vict.  de  Garibaldi  sous  Dijon,  1871. 

23  Jeu.  Raymond.  Les  franc,  proclam,  la  Répub.  à  Naples,  179!). 

24  Ven.  Timothée.  Inondât.  Sacramento,  1852. 

25  Sam.  C.  de  s.  Paul.  Concord.  entre  Napoléon  et  Pie  VII,  1812. 

26  Dim.  Bathilde.  La  Louisiane  se  sépare  de  l'Union,  1861. 

27  Lun.  J.  Chrysos.  Mort  de  Mozart,  1756. 

28  Mar.  Cyrille  év.  Capitulât,  de  Paris,  malgré  Paris,  1871. 

2!)  Mer.  François.  Napoléon  bat  les  Prussiens  à  Brienne,  1814. 

30  Jeu.  Martine.  Charles  I  d'Ang.  compar.  dev.  Parlem.  1649. 

31  Ven.  Pierre  N.  Goûtez  les  cigaJes  Querbez,  page  35. 


Lunaisons:    6  pleine  lune,   14  dern.  quart,  21  nouvelle  lune, 
27  premier  qnart. 


Auguste  COMTE,  Jr.,  Avocat  Français,  No.  534>£  rue  California, 
SAN    FRANCISCO,     CAL. 


PKTITE  CORRESPONDANCE 
A  Mme  Hélène  C,  Los  Angeles.  Cal. 
Ma  chère  parente: 

En  vous  écrivant  par  l'intermédiaire  de  l'AImanach,  que  j«- 
vous  offre  avant  toute  antre  personne,  je  rende  en  même  temps 
service  à  un  de  mes  amis,  M.  Pierre  Lavorei.,  restaurateur  à 
Oakland.  ainsi  qu'à  ceux  qui  le  liront,  car  comme  vous,  chère 
parente,  t<mt  le  monde  aime  à  connaître  où  l'on  mange  bien,  à 
se  bien  renseigner  où  l'on  boit  également  «le  lions  vins.  Cela  ne 
m'empêchera  de  vous  donner,  comme  vous  me  le  demandez,  les 
autres  détails  sur  cette  charmante  et  riante  localité. 

De  San  Francisco  à  Oakland  c'est  un  trajet  de  l'.it  minutes  pal 
les  luxueux  Ferry-Boats.  Cette  petite  traversée  est  ravissante 
pour  la  modeste  pièce  de  26  BOUS,  aller  et  retour. 

En  débarquant  à  .e  j < > 1 1  faubourg  de  Ban  Francisco,  un  train 
vous  transporte  gratuitement  d'un  bout  à  l'autre,  de  l'Ouest  à 
l'est,  traverse  la  rue  principale  et  s'arrête  aux  grandes  artères 
latérales.  On  monte,  descend  et  remonte  sans  jamais  vous  préoc- 
cuper d'un  ticket. 

Oakland  a  environ  75,000  habitants,  il  y  fait  très  agréable,  c'est 

le  rendez-VOUB  des  llàneurs.  Cependant  ce  que  j'y  trouve  de 
mieux,  c'est  le  I'.akmm  RESTAURANT,  tenu  par  P.  Lavorel  et  A. 
Pagge,  au  coin  des  rues  Broadway  et  7ème.  Le  train  y  lait  arrêt. 
Vous  trouve/,  dans  ce  restaurant  :  salons,  jardins,  cabinets  par- 
ticuliers, gloriettes,  etc..  etc.  Rien  n'y  manque.  Les  principales 
notabilités  d' Oakland  y  prennent  journellement  leurs  repas,  c'est 
que  l'on  y  mange  bien.  Tenez,  voici  justement  leur  carte  que  je 
trouve  en  poche  et  dont  voici  copie  : 


->♦-£- 

BARNUM     RESTAURANT, 

Cor.  Broadway  &.  Seventh  Streeta,  -         -  Daldand,  Callfornia. 

P.   LAVOREL  cv   A.    PAGGE,   Profrietors. 

Orders  for  Parties  and  Dlnners  Executed  In  Désirable   Style. 
->*<- 

Nous  i  roliterons  de  votre  séjour  à  San  Francisco  pendant  les  l'êtes 
de  la  Christmas  pour  aller  visiter,  examiner  et  voir  les  75,000 
Oaklandinois,  leurs  constructions  et  les  jolies  promenades;  après 
quoi  nous  dînerons  au  l'arnum  Restaurant  !  ! 

En  attendant,  recevez,  ma  chère  Hélène,  l'expression  de  mes 
hommages  affectueux,  ainsi  que  vos  chers  enfants  Albert  el 
Edouard,  sans  oublier  ma  vieille  et  bonne  mère.  Rappelez  moi 
aussi  aux  bons  souvenirs  des  Speller  Mary  à  J.  J.  F  rancart, 
Scheppel,  Wesmael,  Esnouff,  L'gros  Notaire  Léon  et  ses  parents, 
M.  et  Mme  Lechen,  et  leurs  enfants  Alisa  et  Rosa,  Delfosse  cv  (  !ie  ; 
dites  leur  de  venir  le  Jour  des  Rois  dîner  au  Barnum  Restaurant, 
à  Oakland,  Cal.,  un  des  meilleurs  de  la  Côte  du  Pacifique. 

Raul. 


CaWrier  fo  FAtaacl  Californien  de  1890. 

FÉVRIER. 

Les  Poissons-Pluviôse. 


Février  vient  de  Februare,  qui  signifie   faire  des  expiations 
Depuis  le  1er  au  28  février  les  jours  ont  crû 
de  86  minutes. 


1  Sam.  Ignace.  Visitez  le  Barnum  Restaurant  à  Oakland. 

2  Dini.  Purification.  Le  Guittard  est  le  bon  Chocolat 

3  Lun.  Biaise.  Capitulation  de  Wurmser  à  Mantoue,  1797. 

4  Mar.  André  C.  Abolit,  de  l'esclav.  par  Convention,  1792. 

5  Mer    Agathe. "Tremblement  de  terre  en  Sicile,  1783. 

6  Jeu.  Romuald.  Mort  de  Pélisson,  1693. 

7  Ven.  Jean  de  M.  Victoire  d'Eylau,  1807. 

8  Sam.  Alexandre.  Mort  de  Michèle t,  1874. 

9  Dim.  Scolast.  Vict.  de  Napoléon  à  Champauvert,  1814. 

10  Lun.  Séverin.  Vict,  de  Napoléon  à  Montmirail,  1814. 

11  Mar.  Gaudence.  Abdicat.  d'Amédée  d'Espagne,  1873. 

12  Mer.  Valent  in.  Démission  du  député  français  Garibaldi,  1871. 

13  Jeu.  Grégoire  IL  Vict.  de  Nap.  sur  Pruss.  à  Vauxchams,  1814. 

14  Ven.  Sévère.  République  à  Rome,  1798. 

15  Sam.  Onésime.  Vict.  de  Napoléon  à  Tagliamento,  1797. 

16  Dim.  Rosi.  Mort  de  Molière,  1673.  Bonne  fête. 

17  Lun.  Faust  in.  Vict.  de  Napoléon  à  Montereau,  1814. 

18  Mar.  Mardi  Gras.  Mort  de  Bourdalone,  1704. 

19  Mer.  Cendres.  Elec.  Chambre  des  députés,  1876. 

20  Jeu.  Félix,  év.  Bonnet  Duverdier  nom.  prés.  Cons.  mun.  1877, 

21  Ven.  Ch.  s.  P.  à  R.  Gén.  Boyer  bat  Prussiens  à  Troyes,  1814. 

22  Sam.  Math.,  ap.  Mort  du  peintre  Corot,  1875. 

23  Dim.  Pauline.  Révolution  de  1848.  Bonne  fête. 

24  Lun.  Feilx.  Nais.  Ch.  Quint.  1498.  Proclam.  Rép.  franc.  2848. 

25  Mar.  Victor.  Départ  de  l'île  d'Elbe,  1815. 

26  Mer.  4  Temps.  Mort  de  Lamennais,  1854. 

27  Jeu.  Sara.  Perrier-Jonët  Champagne  se  trouve  partout. 

28  Ven.  Macaire.  G.  Verdier  &Cie,  Nouveautés,  pages  32  et  34. 


Lunaisons:    5  pleine  lune,  12  dernier  quart,  19  nouvelle  lune, 
26  premier  quart. 


Auguste  COMTE,  Jr.,  Avocat  Français,  No.  534)£  rue  California, 

SAN    FRANCISCO,    CAL. 


Coin  des  rues  Battery  Zç  Broadway, 

SAN  FRANCISCO,  CAL. 

JAMES  DUNN,  Directeur. 


Demandes  les  Vanilla  Sugar  Wafers  de  ta  Grande  Fabrique  >I<* 
Biscuits  Américains;  ils  sont  d'une  finesse  excessive  el  appétis- 
sants, fabriqués  défi  matières  premières  les  mieux  choisies,  et  pat 
un  système  tout  nouveau.     Si-  vendent  dans  tous  let»  magasins. 


Demandez  les  Desserts  Assortis  de  l 'American  Biscuil  Company, 


J.  F.  PUGAZl 


J.  F.  FUGAZI  &  CO. 

5  Montgomery  Avenue,  San  Francisco,  Cal. 


î 

Billets  pour  toutes  les  autres  compagnies  de  bateaux  à  vapeur  di- 
recte pour  tous  les  points  de  l'Europe  aux  prix  les  plue  bas. 
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Calendrier  île  l'Almanacli  Californien  île  1890. 

M  A.  R  S . 

Le    Bellier — Ventôse. 

Mars  était  consacré  au  dieu  Mars  par  Romulus.  C'était  le  premier 

jour  de  l'année  martiale.    Du  1er  au  31  mars  les 

jours  ont  crû  de  103  minutes, 


1  Sam.  Aubin.  Déchéance  de  Napoléon  III  à  Bordeaux,  1871. 

2  Dim.  Marin.  La  paix  signée  entre  Turquie  et  Serbie,  1877. 

3  Lun.  Adrien.  Capitulation  de  Corfou,  1799. 

4  Mar.  Eusèbe.  Expulsion  de  Manuel  de  la  Chambre,  1823. 
ô  Mer.  Fridolin.  Licenciement  des  mobiles,  1871. 

6  Jeu.  Thomas  d'Aq.  Mort  de  Dufour,  gén.  Conf.  Suisse,  18ti0. 

7  Ven.  Johnathan.  Vict.  de  Napoléon  à  Caronne,  1814. 

8  Sam.  Véronique.  Sapbo  réhabilitée,  650  avant  notre  ère. 

9  Dim.  40  Martyrs.  Assassinat  juridique  de  Calas,  1762. 

10  Lun.  Françoise.  Mort  de  De  Rannoy.  • 

11  Mar.  Cunibert.  Supplice  des  Templiers,  1314. 

12  Mer.  Grégoire.  Mort  de  Mazzini,  1872.   V.  Swain,  page  58. 

13  Jeu.  Nicéphore,  év,  Proclamation  de  l'Empire,  1804. 

14  Ven.  Mathilde,  reine.  Bataille  d'Ivry,  1590. 

15  Sam.  Longin.  Mort  de  Jules  César,  44. 

16  Diin.  E.  Laet.  s.  Héribert.  Ouragan  de  Samoa,  1889. 

17  Lun.  Gertrude.  Mort  de  Marc  Aurèle,  180. 

18  Mar.  Gabriel,  arch.  Exécution  des  Templiers,  1314. 

19  Mer.  Joseph  Speller.  Réun.  Versailles  Asssemt  lée  nat.  187 

20  Jeu.  Joachim.  Mort  de  Newton.  E.  Avy,  page  54. 

21  Ven.  Benoît,  abbé.  Assassinat  du  duc  d'Enghien,  1804. 

22  Sam.  Nicolas  de  Fine.  Inaugurât.  Statue  de  Manin,  1874. 

23  Dim.  Passion.  Entrée  des  Français  à  Madrid.,  1874. 

24  Lun.  Siméon.  Mort  de  Vayringe,  célèbre  mécanicien,  174(3. 

25  Mar.  Annonciat.  N.  D.  Mort  de  Platon,  318  avant  notre  ère. . ,, 

26  Mer.  César.  Mort  de  l'historien  Duc! os,  1772.  , 

27  Jeu.  Lydie.  Mort  d'Edgar  Quinet,  1875. 

28  Ven.  Ruppert.  Mort  de  Beetboven,  1827.  E.  Avy,  page  54. 

29  Sam.  Eustase    Mort  de  Gustave,  roi  de  Suède,  1792. 

30  Dim.  E.  Rameaux  s.  Quir.  Dine'.  au  Barnum  Restaurant. 

31  Lun.  Balbine.  Goûtez  le  Champagne  Perrier- Jouet. 


Lunaisons:  6  pleine  lune,  14  dernier  quart,  20  nouvelle  lune, 
28  premier  quart. 


Auguste  COMTE,  Jr.,  Avocat  Français,  No.  534>2  rue  California, 

SAN    FRANCISCO,     CAL. 
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DU  PAIN 


;>ain  est  toujours  de  bonnne  qualité  lorsqu'il  esl  fait  avec 
iucH  blanches,  dites  de  première,  el  qui  proviennent  gêné* 

nt   des  «l.ux    j.rfin i»-rs  produits  dé  la   niouturc.  et  lorsqu'il 

ceptible  de  se  bien  tremper  dans  la  préparation  des  soupes 

8. 


Dn  pa 

îles  larint 
ralemenl 
est  Busce] 
usuelles. 

C'eBt  ce  que  vous  trouve/,  à  1 

Boulangerie  Française 

A.  MAZOUÉ, 

614    -    RUE  BROADWAY    -    614 

SAN  ERANCISCO. 
ON    I><  >RTE   A    DOMIO]  LE. 

SJ1XTTÉ  A  TOITS 

Rendue  d'une  manière  au^si  facile  qu'agréable  et  pour  ainsi  dire 

sans  frais,  par  les  excellente  elexirs  suivants  : 

IZL  BITTER  DU  DOCTEUR  HENLEY, 

Pour  les   Dispepsies,  mauvaises  digestions  el   pertes  d'appétit. 

LE  TAMARACK, 

Cinq  ans  d'un  Invariable  Buccès  en  guérissant  les  constipations, 
gastrites,  gastralgies,  glaires,  vents,  aigreurs,  acidités,  bouche  pA- 

teuse  et  mauvaise  haleine,  palpitation,  pituites,  nausées,  coliques, 

oppressions,    contestions,    névrose,    insomnies,    mélancolie,    Ions 
désordres    de    la    poitrine,  «le    la    gorge,  'le    la   vessie    du  foie,  des 
reins,  des  intestins,  membrane  muqueuse,  «lu  cerveau  et  du 
ainsi  que  toute  irritation  et  tonte  odeur  fiévreuse,  en    se  levant    ou 
après  certains  plats  compromettants,   tels  que  oignons,  ail- 
ou  boissons  alcooliques,  aussi  qu'après  l'usage  du  tabac 
PRIX,  par  Bouteille       -       -       -       -       $1.00 
Vendu  dans  tous  les  Salons  et  <  troceries. 
DEPOT:     No.  2  3  Montgomery  Avknuk. 

HENLY  BROS.,  Propriétaires. 
SUCCESSEURS  OU  DOCTEUR  Wm    HENLEY 
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CaMier  île  l'Almwli  Caiifornien  fle  1890. 

L,e  Taureau-Germinal. 

Avril  vient  d'aperire  qui  signifie  ouvrir.    Les  germes  et  les  plantes 

commencent  à  ouvrir  le  sein  de  la  terre. — Du  1er  au  30 

avril   les  jours  ont  crû   de   93   minutes. 


1  Mar.  Hugues.  Massacre  de  Sainte-Pélagie,  1832. 

2  Mer.  Fr.  Paul.   Mariage  de  Napoléon  avec  Marie  Louise,  1810. 

3  Jeu.  Eugène.  Mort  «le  Murillo,  1682.   Swain,  page  58. 

4  Ven.  Vendredi  Saint.  Coud.  Léotad,  fr.  ignor.  viol  et  ass.  1848. 
ô  Sam.  Chrétien.  Mort  de  Danton  et  Comille  Desmoulins,  1794. 

6  Dim.  Pâques.  Création  dn  Comité  de  salut  public,  17'.»:;. 

7  Lun.  Lundi  s.  Prise  <!•'  Mous  par  K'H  Français,  1601. 

8  Mar.  Produire    2e  roalit.  de  PEurope  Contre  la  Franco.  1700. 
o  Mer.  Dionise.  Capitulât,  de  Lee,  1865.  H.  Aubin,  page 67. 

10  Jeu.  Rzéchiel.  Maxi'milien  proclamé  emper.  Mexique,  1863. 

11  Ven.  Léon.  Première  abdication  de  Napoléon,  1814. 
Il'  Sam.  Jules.  Bombard.  Fort  Suinter  par  les  rebelles. 

l.".  Dim.  Quasimodo.  Mort  Bossnet,  1704.  Chocolat  Gnittard !! ! 

14  Lun.  Bélony.  Assassinat  de  Lincoln  par  l'.ooth,  1865. 

15  Mar.  Olympe.  Mort  de  Mine  Maintenon.   1710. 

16  Mer.  Daniel.  Mort  des  aéronautes  Sivel  et  Bpinelli,  1876. 

17  Jeu.  Rodolphe.  Mort  de  Franklin,  1700.   Ville  de  Paris,  p.  32. 

18  Ven.  Apollon.  Vict.  <\v^  Français  à  Neuwerd,  1707. 
10  Sain.  Sévère.  Mort  de  Christine  de  Suède.  1689. 

20  Dim.  Sulpice. 

21  Lun.  Anselme.  Mort  d'Abeilard,  philosophe,  1142. 

22  Mar.  Soter  et  Cajus.  Vict.  «le  Mondovi,  1796. 

2;;  Mer.  Georges.  Mort  de  Shakespeare,  1616.  Louis  Ulbach,  1880. 
24  Jeu.  Albert  Clerfavt.  Russie  décl.  guer.  Turq.  1877.  Bonne  fête. 
26   Ven.  Marc.  Mort  de  David  Téniers,  1690. 

26  Sam.  Amélie.  Vict.  navale  de  Messine,  1676. 

27  Dim.  Anastase.   Frise  de  lo  Vile  Orléans  par  Butler,  1862. 

28  Lun  Vital.  Assas.  des  plenip.  franc,  par  les  Autrichiens,  1790. 
20  Mar.  Robert     Bataille  devant  Kars,  1877. 

30  Mer.  Sigistnond.  Mort  de  Bayard,  1524. 


Lunaisons:    5  pleine  lune,  12  dernier  quart,  19  nouvelle  lune, 
27  premier  quart. 


Auguste  COMTE,  Jr.,  Avocat  Français,  No.  534k.  rue  Californie, 

SAN    FRANCISCO,     CAL.  " 
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Mme  FRANK  SHIBELEY 

KI.KI  fRISTE 

•;ii  Sutt^r  Su-cri        -       -       s.. ;i  1 1    Pranoii 

absinthe \   sence      Jasmin                         amabilité 

acacia  Rose  Elégane<       Lierre                             Amitié 

AI<h'-h Amertume       Lilas  blanc  Je 

Aubépine  I '-i-  ram  e      Lie                                    i 

Belle  de  j"ur  .  Co  mett«i                           t<                     lin 

Belle  de  nui!  Tii  id                                         du  bonheur 

Bluel  <  I  ir-'        M                      \<-  m'uuhlii 

Bouton  d'or.  M<  lieanre      thillet  rouge             Sot  te  vanité 

Camélia  1  •  nm  •                    : 

Clochette  i 

Coquelicot  r 

Digitale.  rravail      Pervcncbe           Doux  «ou  venir 

Feuilles  de  r  «n'en        r 

unie 

fougère  Sineériti        I;  ■•-. 

(  huon  I  :  !  ■ 

Hortensia  Indiffi  renée      >                          l  m  liante 

HoUX.  I'i.                                                                      M 

i uouvelle      Volubil  •  Utachemenl 

Jacinthe  Bienvetllanot 

Bouquets,  ' îouroni 
bres,  Boutonnii  • 


A  NOS  BONNES  MENAGERES. 

de  bonne  c  eurre,  pour  ceux  que  la  Gastronomie 

■  -"U-  le  nom  de  "  fines  bouches." 

ndanl  une  bonne  buile  d'olive  bien 
à  froid  «t  -:m-  fem  dann  différent-  plut*  -    doiu 

t'ois  le  pion  à  cette  délicieuse  m  itière  grasse  que  l'on  i 
crème  ou  du  lait,  au  moyen  d'un  battage  énergique  plu-  ■  >■;  moins 
prolongé;  h< »i t  manuellement  ou  mécaniquement. 

Le  premier  doit  •'■tri-  délicat,  crémeux,  doué  d'un  bouquet 
t>lc;  l'autre  »  1  ■  »  i  r  être,  l<>r*c|in'  l'olive  eut  parvenue  au  terme  (Tune 
maturité  convenable,  d'un  beau  jaune,  douée  d'une  aaveur  à 
agréable)  Bon  odeur  m  f «-i n«-  sensible. 
Tool  cela  <•*!  trèfl  bien,  <-u  pourrait  en  dire  autant  du  froi 

des  œnlB,  niais  OU  tel  tr<m\i-r"  —   A  la  msiSOS 

J.    P.    LARTIGAU, 

:  \M     KS    QBOS    Kl     Ml  Ml  . 

15  9 17,  19,  2  ISA  Y  1  li  A  y  CI  SCO  M  i  /!  K  11 

ES  i  i:i.  m  i  i:<  m  \s  i    il    <  i   \ï 
On  y  trouve  également  tontes  les  conserves  alimenta 
Spécialité  «les  primeurs  frai  lu  véritable  pâté  de  foie 

gras  de.  Stesliour^',  la  volaille  de  choix,    le  K'ilùcr  «'t  to< 
mentB  nécessaires  a  l'art  culinaire. 
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Calendrier  fle  l'Almaiacli  Galifornien  fle  1890. 

MAI. 

Les  Gemeaux-Floreal. 

Mai  vient  de  Mcùus,  il  était  dédié  aux  j>lus  anciens  citoyens  ro- 
mains nommes  M  ajores.  Il  ''tait  le  troisième  mois. —  l>u  1er 

an  :;i  janvier  les  jours  ont  crû  de  79  inimités. 


1  Jen.  I'iiil.,  s.  Jacques.  Martin,  page 90. 

2  V.-n.  Aihanase,  évêq.  [naug.  grands  ch.  de  fer  en  France  1843. 
:;  Sam.  Invention  s.  (  'roix.  Mort  de  .1  iCkSOn,  1868. 

4  Dim.  Cant.  s.  Florian.  Mort  de  Napoléon  à  St.  Béléne,  1821, 
.")  Lun.  Pie  \'.  pape.  Attentat  contre  M.  Carnotj  1889, 

6  Mar.  .Jean.  Fêté  centenaire  B    I 

7  Mer.  Stanislas.  Exécution  de  l.ouvel,  1820. 

s  Jeu.    \|»parit.  h    Michel.  Mort  de  Dumont  Durville,  1842. 

9  Ven.  Béate.  Assassinat  juridique  de  Lally  Tollendal,  1768. 
îo  s. un.  Sophie.  Vict.  da  l'ont  de  Lodi,  1796. 
il   Kiin.  E.  lin--,  s.  Mainm.  Mort  Colonel  Denfert,  L878. 
12  l.nn.  Domitilde.  Journée  det  Barricades,  1688.  Bonne  fête. 
1:;  Mar.  Servais.  Vienne  occupée  parles  Français,  1809. 
n  Mer.  Boniface.  Assassinat  d'Henri  \'I,  1610. 
i.")  Jeu.  Ascension.  Manifestation  Polonaise,  1868. 
1  * >  Ven.  Pérégrin.  Lettre  de  Mac-Mahon  A  Jules  Simon,  is?7. 
17  Sam    Pascal.  Démission  du  ministère  Jules  Simon,  1*77. 
ls  Dim.  Théodose    Message  Mac- Manon  aux  Chambres,  1877. 
1!»  Lun.  Potentiane.  Expédition  de  Bonaparte  en  Egypte,  17!H). 
\:n  M.r.  Blanche.  Mort  de  Lafayette,  1834. 
_'l   Mer.  Constant.  Vict.  'le  Bautzen,  lui::. 

22  Jeu.  Julie.  Vict  '1  Es-ling,  1806.  Essayez  Perrier-Jouët. 

23  Ven.  Samuel.  Prise  île  Dantzig  par  les  Français,  1809. 

m.  Jeanne.  La  Violette,  page  62. 
26  Dim    IVmi  con  .  Mort  il.-  Babœuf,  17'.»7. 

26  Lun.  Lundis.  Mort  deGuillotin,  1816. 

27  Mar.  Lucien.  Exécution  île  Bavaillac,  1610. 

28  Mer.  4  Temps.  Exécution  des  otages,  1871. 

29  Jeu.  Maximilien.  Mort  de  l'Impératrice  Joséphine,  1814. 

30  Ven.  Félix.  Henri  V  pria  titre  île  Roi  de  France,  1418. 

:'»]  Sam.  Pétronelie.  Mortt-d'Arc,  L431.  Johnstown  L0,0u0 noyés '89 


Lunaisons:    4   pleine  lune,    11    dern.   quart,   18  nouvelle  lune, 
26  premier  qnart. 


I  >MTE,  .Ir.,  Avocat  Français,  No.  534)1  rue  California, 
SAN     FRANCISCO,    CAL. 
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Proclamation 

Aux  Français,  Belges,  Suisses,  et  à  nos  joyeux  Canadiens    de 
SAN  FRANCISCO. 


Au  nom  de  la  bonne  entente,  de  l'union,  de  la  fraternité  qui 
doivent  régner  parmi  nous,  c'est  une  profonde  erreur  de  croire 
que  nous  n'existons  que  dans  le  quartier  du  haut  de  la  rue 
Montgomery.  Tous  les  jours  nous  trouvons  un  rendez-vous  <le 
nombreux  de  compatriotes  chez 

GUSTAVE     HENRIOULLE. 

Visitons  donc  également  cette  maison  située  au  No.  136  de  la 
rue  Deuxième,  près  de  Mission,  au  coin  de  Natoma. 

C'est  une  excellente  occasion  d'étendre  nos  relations  amicales  ; 
nous  y  fortifierons  nos  intérêts  tout  en  offrant  à  l'estomac  les  bons 
vins  et  liqueurs  de  la  Californie  et  du  vieux  pays.  Nos  bons  amis 
les  Canadiens  y  apprécieront  surtout   le  laineux   "  Bonanza  "  que 

débite  GUSTAVE  m:XK  lor  LLF,  Propriétaire. 

MAISON  FRANÇAISE  DITE  "  AU  REPOS  DES  CANADIENS," 

VINS    ET    LIQUEURS, 

135  rue  Seconde  coin  de  Natoma      -       -      -      San  Francisco,  Cal. 


E.    PAEDINI, 

No.    616    RUE    WASHINGTON, 


Cette  maison  est  spécialement  connue  pour  ses  excellentes 
chaussures  bien  faites,  cambrant  le  pied  d'une  laçon  élégante. 

E.  Pardini,  connaissant  le  métier  à  la  perfection,  fait  tout  lui- 
même  sans  le  concours  des  Cbinois,  jusqu'à  l'attache  du  plus  petit 
bouton.  La  chaussure  Pardini  est  bien  moulée,  ne  gêne  guère 
pour  la  marche  ;  elle  est  fine  et  se  p<  rte  en  toilette  de  visite  aussi 
bien  que  couramment,  d'une  coquetterie  charmante  et  inusable. 

E.  Pardini  fait  surtout  la  chaussure  solide  pour  les  garçons  et 
les  papas  qui  travaillent.  Toutes  sortes  de  souliers  pratiques. 


La  maison  Pardini  jouit  d'une  cave  spéciale  dont  la  réputation 
n'est, plus  à  faire.  Les  familles  peuvent  s'y  approvisionner  d'ex- 
cellents vins  dont  voici  les  prix  : 

Claret  40c.  Vin  Blanc  50c.  Port  $1.  Muscatel  $1. 
Àngelica  $1.50  par  gallon  envoyé  à  domicile 
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Calendrier  de  l'Almaicli  Caiiniea  de  1890. 

JUIN". 

L'Ecrevisse=Prairial 

Juin  a  pris  son  nom  de  Juvenibus,  les  jeunes  gens,  parce  qu'il 

était  dédié  à  la  jeunesse. — Du  1er  au  22  les  jours  ont  crû  de  19 

minutes,  et  du  22  au  30  ils  ont  diminué  de  2  minutes. 


1  Dim.  Trinité.  Arrestation  de  Bonnet  Duverdier,  1877. 

2  Lun.  Marcelin.  Attentat  de  Nobeling  à  Berlin,  1878. 

3  Mar.  Erasme.  Mort  de  la  reine  de  Hollande,  1877. 

4  Mer.  Edouard  Clerfayt.  Bataille  de  Magenta,  1859.   Bonne  fête. 

5  Jeu.  Fête-Dieu.  Première  ascension  d'une  Montgolfière,  1783. 

6  Ven.  Claude.  Vict.  navale  d'Estaing  sur  Byron,  1779. 

7  Sam.  Norbert.  Fête  de  l'Etre  Suprême,  1794. 

8  Dim.  ap.  Tr.,  s.  Méd.  Emeutes  à  Lyon,  1817. 

9  Lun.  Félicien.  Discours  de  Gambette  à  Amiens,  1877. 

10  M  ir.  Marguerite.  Prise  de  Malte  et  abolit,  de  l'ordre,  1798. 

11  M.ir.  Barnabe.  Excom.  indir.  Napoléon  1er  par  Pie  VII,  1809. 

12  Jeu.  Léon  III.  Vict.  de  Friedland,  1806. 

13  Ven.  Antoine.  Assass  nat  Kléber,  1800.  Ville  de  Paris  p.  35-37. 

14  Sam.  Basile.  Vict.  de  Marengo,  18J0  ;  de  Friedland,  1808. 

15  Dira.  Vite,  s.  Mod.  Mort  de  Schefier  (Ary),  1858. 

16  Lun.  Bernard.  50,000  Franc,  bat.  80,000  Prus.  à  Fleurus,  1815. 

17  Mar.  Justine.  Victoire  de  la  Trebbia,  1799.  Bonne  Fête. 

18  Mer.  Montan.  Bataille  de  Waterloo,  1815.  Ch.  Guillet,  t>.  40. 

19  Jeu.  Gervais.  C.  du  Kearsage  et  Alabama  à  Cherbourg,  1864. 

20  Ven.  Sylvère.  Serment  du  Jeu  de  Paume,  1789. 

21  Sam.  Louis  de  Gonz.  Arrestat.  de  Louis  XVI  à  Varennes,  1791. 

22  Dim.  Paulin.  Le  Sénat  vote  la  dissolution,  1877. 

23  Lun.  Basile.  Mort  d'Annibal  183  ans  avant  notre  ère. 

24  Mar.  Jean  Baptiste.  Passage  du  Niémen  Grande  Armée,  1812. 

25  Mer.  Prosper.  Exécution  de  Georges  Cadoudal,  1804. 

26  Jeu.  Jean  de  Paul.  Vict.  de  l'armée  répub.  à  Fleurus,  1789. 

27  Ven.  7  Dormeurs.  Réun.  des  3  ordres  à  l'Assemblée  nat  ,  1789. 

28  Sam.  Léon.  Ville  de  Paris,  Soieries,  Confections,  pages  35-37. 

29  Dim.  Pierre  et  Paul.  Excellente  maison  franc.  Querbez,  p.  38. 

30  Lun.  Com.  de  s.  Paul.  Mort  du  peintre  d'histoire  Gros,  1835. 


Lunaisons:    3  pleine  lune,    9  dernier  quart,  17  nouvelle  lune, 
25  premier  quart. 

Auguste  COMTE,  Jr.,  Avocat  Français,  No.  534)^  rue  California, 
SAN  FRANCISCO,    CAL. 
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J.  K.  PHILLIPPS, 


Successeur  de  lîartling  *  Kimball. 


Eta-Trlle  eaa.  1858. 

505  Clay  Street, 

COIN  DE  SANSOME  ST. 

San  Francisco,     -    Californie. 
—  Ti-i  ki'iium;   N...  164  — 
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Exactitude,  Soin,  Célérité,  Prix  Modérés,  Boni  I**h  principe!  de  la 
Maison  J.  K.  PHILLIPPS. 

PETITE  CORRESPONDANCE 


A  Mons.  TJIdaric  Marga,  Reporter, 
Ban  Joué  Cal. 

Mon  cher  ami, 

Parmi  les  bons  Restaurants  à  26  Cents  le  dîner  complot,  que 
vous  trouverez  dans  le  présent  Almanach,  el  que  je  vous  prie  de 
recommander  dans  votre  prochain  Pirectory  Anglais,  vous  n'in- 
duirez personne  en  erreur  en  citant  le 

FRENGH  RESTAURANT, 


1126  rue    Pupont, 


San    Francisco 


dont  le  propriétaire,  J.  B.  Goubert,  entre  parenthèse,  est  très 
aimable. 

Tenez,  voioi  ce  que  j'ai  eu:  Un  potage  tapioca,  une  sole  frite, 
du  lièvre  chasseur,  côtelettes  de  mouton,  pommes  de  terres  frites, 
cresson,  une  demie  bouteille  de  vin.  Pour  dessert  :  fromage,  café, 
kirsch  ;  le  tout  très  proprement  servi,  bien  préparé. 

Que  peut  on  avoir  de  mieux  pour  25  cents  ? 

Tout  à  vous,         P.  C. 

Amitiés  à  Pauline  et  bonne  sauté,  sans  oublier  les 


N.  B.- 

enf  ants  ! 
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JUILLET. 

Le    Lion= Messidor 

Juillet  tire  son  nom  de  la  naissance  de  Jules  César,  arrivée  en  ce 

mois.  On  l'appelait  auparavant  Quint  ilis.  — Du  1er  au 

31  juillet  les  jours  ont  diminué  de  56  min. 


1  Mar.  Théobald.  Revue  Longchamps  "j'irai  jusqu'au  bout,"  '77 

2  Mer.  Visitation  N.  D.  Naufrage  de  la  Méduse,  1816. 

3  Jeu.  Anathole.  Lh  chocolat  Guittardest  le  meilleur. 

4  Ven.  Ulric.  Mort  de  Jefferson  prés.  Etats-Unis,  18U6. 

5  Sam.  Zoé.  Prise  d'Alger  par  les  Français,  1830. 

6  Dim.  Goire.  Arrivée  du  Shah  de  Perse  à  Paris,  1875. 

7  Lun.  Elisabeth.  Entrée  des  alliés  à  Paris,  1815. 

8  Mar.  Procope.  Bataille  de  Pultawa,  1709. 

9  Mer.  Ephrem.  Mort  de  l'historien  Mezerey,  1683. 

10  Jeu.  7  Frères.  Mort  du  roi  Henri  II,  1559. 

11  Ven.  Pie  I.  Mort  d'Anaeréon,  467  avant  notre  ère. 

12  Sam.  Jean  Gualbert.  Mort  de  Jean  Picard,  astron.  franc.,  1789. 

13  Dim.  Henri.  Assassinat  de  Marat,  1793. 

14  Lun.  Bonaventure.  Prise  de  la  Bastille,  1789. 

15  Mar.  Marguerite    Déclar.  de  guerre  à  la  Prusse,  1870. 

16  Mer.  Commenc.  canic.  Mort  de  Beranger,  1857. 

17  Jeu.  Alexis.  Mort  de  Jacques  d'Arteveld,  1345 

18  Ven.  Camille.  Mort  Juarez,  1872.  Ter.  explos  Chicago,  1889. 

19  Sam.  Vincent.  Violât,  de  la  capitulât,  de  Baylen,  1808. 

20  Dim.  Elie.  Aboi   ordre  Jésus  par  Clément  XIV,  1773. 

21  Lun.  Arbogaste.  Vick  de  Bonaparte  aux  Pyramides,  1798. 

22  Mar.  Marie  Madeleine.  Mort  du  roi  de  Rome,  1832. 

23  Mer.  Apolinnaire.  Ville  de  Paris,  Confections,  pages  35-37. 

24  Jeu.  Christine.  Assassinnt  du  maréchal  Brune,  1815. 

25  Ven.  Jacq.,  s.  Christ   Vick  de  Villars  à  Denain,  1712. 

26  Sam.  Anne.  1ère  journée  de  la  Révolution  de  1830. 

27  Dim.  Pantaléon.  Mort  de  Turenne,  1675. 

28  Lun.  Victor.  Mort  Robespierre,  Couthon,  St-Just,  etc.,  1794. 

29  Mar.  Marthe.  Défaite  de  Wellington,  à  Palosa,  1809. 

30  Mer.  Ignace  de  L.  Bataille  de  Plevna,  1877. 

31  Jeu.  Germain.  Les  Cigares  Querbez,  page  37. 


Lunaisons  :   5  pleine  lune,  12  dernier  quart,  19  nouvelle  lune, 
26  premier  quart. 

Auguste  COMTE,  Jr.,  Avocat  Français,  No.  534}^  rue  California', 

SAN    FRANCISCO,    CAL. 
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«    MISS  LAKES  SCHOOL 

>'/  Engli^h,  French  \  Ejer'iïi&n, 

ÛAY  f  60AK0INQ  SCtfOûL 

FOR  GIRLS, 

1534  -  SUTTER  STREET  -  1534 

Cor.  Octavia  St.  -  San  Francisco. 

PENSIONNAT  ET  EXTERNAT  DE  DEMOISELLES. 

Education  et  instruction  soignées.     Belle  situation  et  tout   le 
confort  d'un  établissement  de  premier  ordre. 


DE   LA   TOILETTE. 

Voulez-vous  di  s  poudres  i  la  senteur  exquise  el  suave.'  i»os 
parfums  en  flacons,  solidifiés  qui,  sous  la  forme  d'un  crayon  on 

d'une  pastille  cachée  dans  un  bijou,  communiquera  ■';  toul  ce  que 
vous  toucherez  une  odeur  délicieuse,  OU  laissera  derrière  vous  une 
traînée  discrète  comme  un  souille  embaumé  du  printen  ps'.' 
Désirez-vous  des  rafraîchissants  de  I'épiderme,  des  vinaigres, 

des  alcoolats,  des  eaux  de  toilette,  des  poudres  merveilleuses,  des 
savons  crémeux  délicats? 

La  denture  devant  être  BCrupuleusemenl  entretenue,  voulez-vous 
tout  ce  qui  est  nécessaire  pour  les  soins  de  la  bouche? 

La  chevelure  demandant  sans  cesse  des  soins  et  conseils,  ne 
souhaiteriez-vous  pas,  chères  lectrices,  être  bien  renseignées? 

Et  vos  mains;  ne  seriez-vous  pas  heureuses  de  savoir  les  conser- 
ver, les  embellir,  tenir  leur  blancheur  et  les  adoucir? 

Tenez-vous  enfin  vous  conserver  la  beauté  du  teint,  obtenir  les 
secrets  de  Ninon  de  Lenclos,  l'éternelle  jeunesse? 

Visitez  alors  l'élégante  parfumerie  et  les  salons  de  Coiffure  pour 
dames  et  enfants  ; 

12  KEARÎTSr  STREET,         -  San  Francisco,  Cal. 

Rayons  spécials  renfermant  un  beau  choix  de  peignes,  brosses 
de  toutes  espèces,  épingles  à  cheveux,  fers  à  friser,  nécessaires  de 
toilette  et  articles  de  fantaisie. 
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Calendrier  fle  rAlmanacù  Callrii  fle  1890. 

AOÛT. 

La  Vie rge=Taermidor . 

Août  tire  son  nom  d' Auguste  qui  y  est  né  ;  on  l'appelait  avant  Se.r- 

tilis  étant  le  sixième  mois  d'  l'ann.  mart. — Du  1er  au  31 

août  les  jours  ont  diminué  de  99  minutes. 


1  Ven.  Pierre  aux  liens.  Mort  d'Andrew  Jackson,  1875. 

2  Sam.  Etienne.  Escarmouche  de  Saarbruck,  1870. 

3  Dim.  Invention  s.  E.  Exécut.  du  savant  typo.  Dolet,  1546. 

4  Lun.  Dominique.  Bataille  de  Wisseinbourg,  1870. 

5  Mar.  Oswald.  Vict.  de  Bonaparte  à  Castiglione,  1796. 

6  Mer.  Transfigur.  N.  D.  Bataille  de  Reischoffen,  1870. 

7  Jeu.  Emma,  Gaétan.  L.  Philippe  procl.  roi  des  Français,    1830. 

8  Ven.  Cyriaque.  Mort  de  Richelieu  1688. 

9  Sam.  Romain.  Mort  de  Jeanne  Hachette,  1473. 

10  Dim.  Laurent.  Prise  des  Tuileries  par  le  peuple,  1792. 

11  Lun.  Suzanne.  Vict.  de  Condé  à  Senef.  1674. 

12  Mar.  Claire,  vierge.  Transf.  Louis  XVI  au  Temple,  1791. 

13  Mer.  Hippolyte.  Admirable  résist.  de  Phalsbdurg,  1870. 

14  Jeu.  Eusèbe"  Vict.  de  Borny,  près  Metz,  1870. 

15  Ven.  Assomption  N.  D.  Vict.  des  Français  à  Luzzera,  1702. 

16  Sam.  Roch.  cap.  Défaite  des  Prussiens  à  Gravelotte,  1870. 

17  Dim.  Sévère.  Assossinat  politique  du  général  Ramel,  1815. 

18  Lun.  Hélène.  Vict,  de  Catinat  à  Staffarde,  1690.  Bonne  fête. 

19  Mar.  Donat.  Exécut,  du  colonel  La  Bedovère,  1615. 

20  Mer.  Bernard.  Mort  de  Pascal,  1662. 

21  Jeu.  Jeanne.  Demandez  le  Champagne  Francart  ! 

22  Ven.  Symphorien.  Mort  d'Hippocrate,  351  ans  avant  notre  ère. 

23  Sam.  Philippe  Beniti.  Magasins  de  la  Ville  de  Paris,  lire  p.  34. 

24  Dim    Barthéiemi.  Mass  cre  de  la  St-Barthélemy,  1572. 

25  Lun.  Louis  Delfosse.  Buvez  le  Champagne  Francart!  Bonne  F. 

26  Mar.  Zéphirin.  Vict.  de  Napoléon  à  Dresde,  1813. 

27  Mer.  Fin  canicules.  Héroïque  capitulation  d'Huningue,  1815. 

28  Jeu.  Augustin.  Mort  de  Solon,  1539  avant  notre  ère. 

29  Ven.  Décollât,  s.  Jean.  Mort  de  Louis  XI,  1482. 

30  Sam.  Benjamin.  Combat  de  Beaumont,  1870. 

31  Dim.  Raimond.  Maison  Riche,  Restaurant  de  1er  ordre,  p.  3(i. 


Lunaisons:    7  pleine  lune,  15  dern.  quart,  23  nouvelle  lune, 
30  premier  qnart. 

Auguste  COMTE,  Jr.,  Avocat  Français,  No.  534>£  rue  California, 

SAN    FRANCISCO,     CAL. 
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MAISON  FRANÇAISE 


FOITDEE    E1T    1860. 


'  ■  »      .1      : 


-1: 

824  rue  Montgomery  824 

Coin  de  la  rue  Pacific,         -         -        SAN  FRANCISCO. 

J.   DESBARATS  &  J.   DESCHAMPS,  Propriétaires. 

Pension  à  prix  rnodén's.     Repas  à  25  Cents. 

VINS  LIQUEURS  &  CIGARES 

Billard.  Journaux  Français  et  autre!,  Billard. 

Chambres  Garnies:  Au  jour  25  et  50  c,  la  semaine  $1.25,  ou  au  mois. 

FOITEEE    EIT    185-i. 

J.   CAliEGAÇlS, 

PHARMACIEN-CHIMISTE. 

Spécialités  françaises  et  anglaises.     Bandages  herniaires.     Parfu- 
merie et  articles  de  toilette.     Prescriptions  préparées 
avec  soin.     Sonnette  de  nuit. 

COIN  S.  E.  DES  RUES  KEARNY  ET  PACIFIC, 

COMMERCIAL  HOTEL.  TELEPHONE  1201.  SAN  FRANCISCO,  CAL. 

On  parle  Français,  Anglais,  Espagnol  et  Italien. 


J.  CALEGARIS,  Chemist  and  Pharmacist 

Importer    of    Foreign     Medicines. 
—  22  — 
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SEPTEMBRE. 

La  Balance-Fructidor. 

Septembre  vient  de  ce  que  c'était  le  septième  mois  de  l'année 

martiale. — Du  1er  au  30  septembre  les  jours  ont 

diminué    de    97    minutes. 


1  Lun.  Gilles.  Bataille  de  Sedan,  1870. 

2  Mar.  Juste.  Vdle  de  Paris,  nouveautés  p.  35-37. 

3  Mer.  Rosaie.  Mort  de  Tbiers,  1877.  Révolut.  Belge,  1830. 

4  Jeu.  Estber.  Déchéance  de  Napoléon  III,  1870. 

5  Ven.  Laurent.  Mort  du  cardinal  Duperron,  1618. 

6  Sam.  Magnus.  Les  Confédérés  envahissent  Maryland,  1862. 

7  Dira.  Gratien.  Vict.  de  la  Moskowa,  1812. 

8  Lun.  Nativité  N.  D.  Gilbert  House,  p.  22. 

!)  Mar.  Gorgon.  Explosion  de  la  poudrière  de  Laon,  1870. 

10  Mer.  Nicolas.  Assassinat  au  duc  de  Bourgogne,  1559. 

11  Jeu.  Olga  Marga.  Procès  de  Gambetta.  1877. 

12  Ven.  Tobie.  Mort  de  Guizot,  1874.  Cbocolat  Guittard. 

13  Sam.  Materne.  Mort  de  Cromwell,  1858. 

14  Dira.  Exaltât.  Occupât,  de  Moscou  par  les  Français,  1812. 

15  Lun.  Nicodème.  Mort  de  Hoche,  1807. 

16  Mar.  Corneille   Mort  de  Louis  XVIII,  1824. 

17  Mer.  4  Temps.  Paris  cerné  par  les  Prussiens,  1870. 

18  Jeu.  Ferréol.  Suspen.  paiements  C.  d'Epar.  de  S.  F.  1878. 

19  Ven.  Janvier.  Manifeste  de  Mac-Mahon,  1877. 

20  Sam.  Faustin.  Vict.  de  Valmy,  1702. 

21  Dira.  Rosa.  Abolit,  de  la  royauté  en  F-iance,  1791. 

22  Lun.  Mturice.  Ere  de  laRépubl.  franc.  1792. 

23  Mar.  Lin,  pape.  Convocat.  des  Etats  généraux,  1788. 

24  Mer.  Gamaliel.  Vict.  navale  de  Suftren  dans  l'Inde,  1732. 

25  Jeu.  Cyprien.  Vict.  décisive  de  Zurich,  1796. 

26  Ven.  Justin.  Seconde  résistance  de  Verdun,  1870. 

27  Sam.  Cosme.  Mort  Duauay-Trouin,  1786. 

28  Dira.  Venceslas.  Capitulât,  de  la  brave  ville  de  Strasbourg  1870 

29  Lun.  Michel.  American  Biscuit  Co.,  p.  10. 

30  Mar.  Jérôme.  Prise  de  Spire  et  de  Worms  par  les  Franc.,  1792. 


Lunaisons:  6  pleine  lune,  14  dernier  quart,  21  nouvelle  lune, 
28  premier  quart. 

Auguste  COMTE,  Jr.,  Avocat  Français,  No.  534}£  rue  California, 
SAN  FRANCISCO,   CAL. 
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EP.  VORBE. 

flGEflT  DE  PÇOPÇlÉTÉS 

ET 

i'âSSUlâlCIlS, 

No.  6  Rue  POST,  San  Francisco. 


Collecteur  de  rentes  et  de  loyers.  Su rveill ancre  de  travaux. 
Négociations  de  prêts,  d'emprunté  et  d'assurances.  Gérance  et 
prise  en  charge  de  propriétés  d'absents,  etc. 


Voulez-vous  apprendre  rapidement  la 
Langue  Anglaise? 

Procurez-vous  d'abord,  chez  Louis  Grégroire  &  Cie,  6  Post  Bfcr., 
un  bon  dictionnaire  de  poche  ;  ensuite  ne  manquez  pas  de  lire 
journellement  un  de  nos  bons  journaux  Américain  de  la  localité, 
ne  fut-ce  qu'une  heure  par  jour.  Commencez  par  traduire  les 
annonces.  Insensiblement  vous  arriverez,  sans  vous  en  apercevoir, 
â  comprendre  le  texte.  Vous  vous  familiariserez  avec  les  tournu- 
res de  phrases,  tout  en  vous  procurant  l'agrément  de  connaître  les 
nouvelles  du  pays  et  de  l'étranger. 

L'ALTA  est  le  plus  vieux,  le  plus  ancien  journal  de  la  Californie. 
Son  premier  numéro  a  paru  le  17  décembre  1849. 

C'est  un  journal  très  apprécié  et  beaucoup  lu.  Il  parait  tous 
les  jours. 

OAILY  ALfA  CALlfOKNlA- 

519  =  RUE  CALIFORNIA-  519 

ENTRE    KEARNY   Bt  MDNTGDMERY, 

Envoyez-y   vos  annonces  et  vous  aurez  bonne  chance! 
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Calendrier  de  l'Alniacli  Californien  fie  1890. 

OCTOBRE. 

Le  Scorpion. — Vendémiaire 

Octobre  tire  son  nom  de  ce  qu'en  comptant  du  mois  de  mars  il 

était  le  8ème  mois  de  l'année  martiale.  —  Du  1er  au  31  de 

mois    les    jours    ont    diminué    de    99    minutes. 


1  Mer.  Le  s.  Rosaire.  Mort  du  Grand  Corneille,  1684. 

2  Jeu.  Anges  gardiens.  Réouvert,  de  la  Banque  de  Califor.,  1875. 

3  Ven.  Gérard.  Vict,  de  Hohenlenden,  1800. 

•1  Sam.  François.  Vict.  de  Catinat,  à  Marsfeldt,  1693. 

5  Dim.  Placide.  Mort  du  général  Berton,  1822. 

6  Lun.  Bruno,  chart.  Mort  de  Thémistocle,  464  ans  avant  n.  ère. 

7  Mar.  Judith.  Manifeste  de  Gambetta,  1877. 

8  Mer.  Alfred  Wesmael.  Belle  défense  de  St-Quentin.  Bonne  fête 

9  Jeu.  Denis.  Wellington  battu  par  Soult,  à  Alba,  1812. 

10  Ven.  Gédéon.  Mort  de  Zwingle,  1531.  Gustave  Henrioulle  p  16 

11  Sam.  Firmin.  Vict.  de  Rocoux,  1747. 

12  Dim.  Maximil.  Mort  du  sculpteur  Carpeaux,  1875. 

13  Lun.  Edouard.  Découv.  de  l'Amérique,  1492.  Bonne  fête. 

14  Mar.  Càlixte".  Bat.  de  Iéna,  1806.  Elect.  générales,  1877. 

15  Mer.  Thérèse.  Troisième  bombardement  de  Verdun,  1877. 

16  Jeu.  Gall.  Capitulât,  des  Prussiens  à  Erlurt,  1806. 

17  Ven.  Hedvige.  Capitulât.  d'Ulm,  1805. 

18  Sam.  Luc.  Massacre  de  Châteaudun,  1870. 

19  Dim.  Pierre  d'A.  Mort  de  Talma,  1826. 

20  Lun.  Vendelin.  Grand  sanhédrin  des  juifs  à  Paris,  1806. 

21  Mar.  Ursule.  Mort  de  Nelson  à  Trafaljjar,  1805. 

22  Mer.  Colomb.  Révocat.  de  l'Edit  de  Nantes,  1655. 

23  Jeu.  Sévérin.  Conspirât,  de  Mallét,  1815. 

24  Ven.  Salomé.  Ne  prenez  que  le  Chocolat  Guittard  ! 

25  Sam.  Crépin.  Prise  de  Berlin  par  les  Français,  1805. 

26  Dim.  Amand,  év.  Prise  de  Pékin  par  les  tr.  Franqp-angl.,  1860. 

27  Lun.  Frumence,  évêq.  Mort  de  Lycurgue,  870  ans  avant  n.  ère. 

28  Mar.  Simon.  Reprise  de  Bourget  parles  francs-tireuis,  1870. 

29  Mer.  Narcisse.  Bazaine  livre  Metz  aux  Prussiens,  1870. 

30  Jeu.  Lucain.  Reddit.  de  l'héroïque  ville  de  La  Rochelle,  1630. 

31  Ven.  Quentin.  Mort  des  Girondins,  1793. 


Lunaisons  :    5  pleine  lune,  13  dernier  quart,  21  nouvelle  lune, 
27  premier  quart. 

Auguste  COMTE,  Jr.,  Avocat  Français,  No.  534)^  rue  California, 
SAN  FRANCISCO,   CAL." 
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SEUL   ETABLISSEMENT  FRANÇAIS. 
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VALENTE,    GODEAU    &    CIE., 

1524    Rue    STOCKTON, 


Entre  Green  et  Union. 


TelBphone  221. 


San  Francisco,  Cal. 


A.    VflTTUOHE, 


G45  Broadway  Street,  Near  Stockton,  S.  F. 

—  FLORIST  — 

—  Decorator  and   Designer 


—  FLEURISTE  — 

Soins    Spéciaux    pour    Dîners, 
Fêtes,  Mariages  et  En- 
terrements. 
FLEURS  FRAICHES  DE  TOUTES  ESPECES. 

Nouveautés  de  Paris. 
Jolis  Bouquets  pour  Bou- 
tonnières, etc.,  etc. 


Natural  Flowers. 

NATURAL  FLOWERS  PRESERVED. 

New  Designs  for  Weddings  and 

Funerals  just  received 

Froin  France. 

On  parle  Français,   Anglais,   Italien  et  Espagnol. 

JOUIT  F.  SOHMIPT. 

—  Successeur  de  HUGO  URBAN  — 

Manufacture  de  Tabacs,  Cigares,  Cigarettes, 

ARTICLES  POUR  FUMEURS. 
601  MONTGOMERY  STREET, 
Coin  de  Clay  St. 


San  Francisso,  Cal. 
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NOVEMBRE. 

Sagittaire — Brumaire 

Novembre  tire  son  nom  de  ce  qu'en  comptant  du  mois  de  mars  il 

était  le  neuvième  mois  de  l'année  martiale. — Du  1er  au  30 

de  ce  mois  les  jours  ont  diminué  de  74  minutes. 


1  Sam.  Toussaints.  Inaugurât,  du  Canal  de  Suez,  1869. 

2  Dim.  Le  jour  des  morts.  Mort  Louis  le  Débonnaire,  833. 

3  Lun.  Hubert.  Mort  du  général  vendéen  Lescure,  1793. 

4  Mar.  Charles.  Nauf.  du  Pacific,  de  San  Francisco,  1875. 

5  Mer.  Zacharie.  Intitut.  Directoire,  1795. 

6  Jeu.  Léonard.  Exécution  de  Philippe  Egalité,  1793. 

7  Ven.  Florentin.  Vict.  de  Jemmapes,  1792.  Ren.  d.  chamb.  1877 

8  Sam.  Vénération  du  S.  Capitulât,  héroïque  de  Verdun,  1870. 

9  Dim.  Théodore.  Coup  d'Etat  du  18  Brumaira,  1799. 

10  Lun.  Triphon.  Vict.  des  Français  à  Coulmiers,  1870. 

11  Mar.  Martin.  Vict.  des  Français  à  Dirnstein,  1805. 

12  Mer.  Imier.  Mort  du  poète  Gilbert,  1780. 

13  Jeu.  Stanislas.  1ère  occupât,  de  Vienne  par  les  Français,  1895. 

14  Ven.  Frédéric.  Mort  de  Liebnitz.  1716. 

15  Sam.  Léopold.  Suicide  de  Roland,  1793. 

16  Dim.  Othmar,  ab.  Mort  de  Gustave  Adolphe,  1632. 

17  Lun.  Grégoire.  Vict.  de  Napoléon  à  Arcole,  1796. 

18  Mar.  Odon.  Représentation  d'Œdipe,  de  Voltaire. 

19  Mer.  Elise.  Mort  de  Poussin,  1665.  Essayez  Chocolat  Guittard. 

20  Jeu.  Félix.  Démiss,  du  ministère  Fourtou-Broglie,  1877. 

21  Ven.  Présentation  N.  D.  Mort  du  cardinal  de  Bourbon,  1589. 

22  Sam.  Cécile.  Pâtisserie,  Ch.  Guillet,  page  40. 

23  Dim.  Clément,  Assassinat  du  duc  d'Orléans,  1417. 

24  Lun.  Chrysogone.  Format,  du  minis.  Rochebouet-Welch,  1877. 

25  Mar.  Catherine.  Mort  d'Horace,  8  ans  avant  notre  ère. 

26  Mer.  Conrade,  Garibaldi  bat  les  Prussiens  près  Dijon,  1870. 

27  Jeu.  Jérémie.  Mort  de  Lamblardie,  fond.  Ec.  Polyt.  1798. 

28  Ven.  Sosthène.  Mort  de  Dunois,  1468. 

29  Sam.  Saturnin.  Mort  de  J.  B.  Belmont,  chimiste,  1644. 

30  Dim.  André.  Barnum  Restaurant,  page  8. 


Lunaisons:    7  pleine  lune,  15  dern.  quart,  23  nouvelle  lune, 
30  premier  qnart. 

Auguste  COMTE,  Jr.,  Avocat  Français,  No.  534)^  rue  California, 
SAN   FRANCISCO,     CAL. 
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LA    SUISSE. 

La  Suisse  est  Française  de  cœur;  elle  l'a  démontrée  en  maintes 
circonstances.  Les  pages  de  l'histoire  nous  le  disent;  aussi  som- 
mes nous  heureux  lorsque  nous  pouvons  sympathiser  avec  ces 
braves  enfants  des  Alpes,  aux  cœurs  trains,  hospitaliers  et  géné- 
reux.    Ils  aiment  à  parler  notre  langue.    En  conséquence  visitez  : 

C.    BÏÏXTOEF, 
^Tabacs,  Ci  fia  re  s  &  Cigarettes  |^ 

423  SANSOME  STREET, 

EntrB  Commercial  &  Clay,     SAN  FRANCISCO, 


C'est  votre  chemin  en  allant  à  l.i  Poste  el  prés  des  Marchés. 
Voug  y  trouverez  toujours  d'excellents  cigares,  toutes  espèces  de 
cigarettes,  ainsi  que  les  meilleurs  marques  de  tabacs. 


RECETTE    DU   VERMOUTH 


Le  VerMoOTH  est  tout  simplement  le  résultat  d'une  macération, 
dans  la  proportion  de  27  à  :)0  pour  1000  de  substances  aromatiques 
ci-après:  Ecorce  d'orange,  girotile,  muscade,  quassia,  coriandre, 
badiane,  galanga,  absinthe,  petit  ■  centaurée,  cannelle,  tamarin, 
sureau,  chardon  bénit,  quinquina,  ace  re  et  de  l'année,  dans  du 
vin  blanc,  quelque  fois  alcoolisé.  Ce  sont  ces  produits  de  plantes 
ou  de  fruits,  qui  forment  cette  liqueur  apéritive  si  connue  îles 
Gourmets.  Ce  qui  en  fait  la  qualité,  c'est  le  choix  d'un  vin  blanc 
naturel:  —  aussi  quel  arôme!  quel  bouquet!  —  Que  tous  les  Fran- 
çais de  notre  colonie,  apprécient  dans  celui  que  débita  l'importa- 
teur Parisien  et  Marchand,  Ernest  Jacquot,  258  rue  Quatrième. 

Les  Vins  et  Liqueurs  de  la  maison  Ernest  Jacquot  sont  de  lêreé 
marques,  sans  compter  que  son  Pine  Apple  Cocktail  donne  la  note 
au  palais  le  plus  délicat. 

Importateur  et  Marchand  de 

VINS  ET  LIQUEURS, 

258       -       RUE     QUATRIEME       -       258 

N.  W.  Corner  Folsou,  SAN  FRANCISCO. 
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DECEMBRE. 

Le   Capricorne — Frimaire. 

Décembre  tire  son  nom  de  ce  qu'il  était  le  dixième  mois  de  l'an- 
née martiale. — Du  1er  au  21  de  ce  mois  les  jours  ont  dimi- 
nué de  18  min.,  et  du  21  au  31  ils  ont  crû  de  3  m. 


1  Lun.  Eloi.  Vict,  de  Garibaldi  à  Autun,  1870. 

2  Mar.  Bibiane.  Bataille  d'Austerlitz,  1870. 

3  Mer.  Lucius.  Vict.  des  Franc,  à  Bourdits,  1653. 

4  Jeu.  Barbe.  Evasion  de  Tweed,  1875. 

5  Ven.  Sabbat.  Prise  de  Madrid  parles  Français,  1808. 

6  Sam.  Nicolas.  Nominat.  de  Cbanzy  à  l'armée  de  la  Loire,  1870. 

7  Dim.  Avent  II.  Mort  du  maréchafNey,  1815. 

8  Lun.  Conception  de  N.  D.  Vict.  armée  Loire,  Villarceaux,  1870 

9  Mar.  Joachim.  Nominat.  sénateurs  à  vie  à  Versailles,  1876. 

10  Mer.  Valérie.  Condamnât,  Bazaine,  1873.  Prise  Plevna,  1877. 

11  Jeu.  Damas.  Belle  retraite  de  Cbanzy  sur  Vendôme,  1870. 

12  Ven.  Synèse,  martyr.  Glorieux  combat  dn  brick  Le  Cygne  1808 

13  Sam.  Lucie.  Mort  de  Démocrite,  500  ans  avant  notre  ère. 

14  Dim.  Avent  III.  Fin  de  la  crise  ;  ministère  Dufaure,  1877. 

15  Lun.  Abraliam.  Arrivée  à  Paris  des  cendres  de  Napoléon,  1840. 

16  Mar.  Adèle.  Mort  de  Quesnav,  chef  des  économistes,  1744. 

17  Mer.  4  Temps.  La  Violette,  p".  60. 

18  Jeu.  Unibald.  Mort  du  père  Joseph   (conf.  de  Bichelieu),  1638. 

19  Ven.  Némèse.  Anglais  chassés  de  Toulon,  1793. 

20  Sam.  Théophile.  Condamnât,  de  Fouquet,  1644. 

21  Dim.  Avent  IV.  Retraite  de  Chanzy  en  Mans,  1870. 

22  Lun.  Flavien.  La  Gironde  coule  La  Louisiane,  Bordeaux,  1875. 

23  Mar.  Dagobert.  Capitulât,  de  la  citadelle  d'Anvers,  1832. 

24  Mer.  Adam  et  Eve.  Machine  infernale  contre  Bonaparte,  1800. 

25  Jeu.  Noël.  Naissance  de  Jésus  de  Nazareth,  1. 

26  Ven.  Etienne.  Incident  de  Limoges. 

27  Sam.  Jean.  Chatel  attente  à  la  vie  d'Henri  IV,  1594. 

28  Dim-  Les  Innocents.  Prise  de  Spire  par  les  Français,  1763. 

29  Lun.  Thomas,  Vict.  de  Turenne  à  Mulhouse,  1674. 

30  Mar.  David.  Barnum  Restaurant,  p.  8. 

31  Mer.  Sylvestre.  Dissolution  Ass.  Nation,  de  Versailles,  1875. 


Lunaisons  :  4  pleine  lune,  12  dernier  quart,  18  nouvelle  lune, 
26  premier  quart. 

Auguste  COMTE,  Jr.,  Avocat  Français,  No.  534)^  rue  California, 
SAN  FRANCISCO,   CAL. 
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MAISON  BLANCHE 
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RAPHAËL  WEIL  l  CIE . 


Coin  des  Rues  Kearny  &  Post, 

SAN    FRANCISCO. 
->*-e» 

Cet  établissement  se  distingue  entre  tous  par 
lelégance,  le  bon  goût,  le  fini  et  la  qualité  supé- 
rieure des  marchandises  qu'il  met  en  vente. 


On  y  trouve  en  tout  temps  les  articles  les  plus 
nouveaux  et  les  dernières  créations  de  la  mode. 


Assortiment  de  hautes   nouveautés,   toilettes 
Manteaux,    etc.,    etc. 


Jouets,    objets    d'art,    de    luxe    et    de    fantaisie. 
—  30  — 


SIGNAUX  D'ALARME  EN  CAS  D'INCENDIE 

A  SAN  FRANCISCO. 


-*-3M*<r* 


Dès  qu'un  sinistre  se  déclare,  le  inonde  en  est  immédiatement 
averti  par  les  cloches  des  stations  du  service  des  pompes,  et  le 
lourd  sifflet  des  steamers  de  la  baie.  Par  le  nombre  de  coups  se 
rapportant  au  tableau  ci-dessous,  vous  pouvez  déterminer  de  suite 
où  se  produit  l'incendie. 

o>oO=#=>~<o 


2  Mason  et  Lombard 

48  Geary  et  Kearny 

3  Stockton  e   Greenwich 

49  Stockton  et  Sutter 

4  Sansome  et  Greenwich 

51  Folsom  et  Beale 

5  Battery  et  Union 

52  Mission  et  Fremout 

6  Montgomery  et  Green 

53  King  près  Troisième 

7  Kearny  et  Union 

54  Deuxième  près  Howard 

8  Powell  et  Union 

56  Bryant  près  1ère 

9  Dupont  et  Vallejo 

57  Brannan  et  2ème 

12  California  et  Kearny 

58  Folsom  et  1ère 

13  Front  et  Broadway 

59  Bryant  et  1ère 

14  Stockton  et  Broadway 

61  Howard  et  3ème 

15  Clay  et  East 

62  Mission  et  4ème 

16  Pacific  et  Mason 

63  Harrison  et  4ème 

17  Pacific  et  Kearny 

64  Howard  et  5ème 

18  Sansome  et  Jackson 

65  Mission  et  6ème 

19  Washington  et  Davis 

67  Harrison  et  Hawthorne 

21  Clay  et  Kearny 

68  Brannan  et  4ème 

23  Clay  et  Tavlor 

69  Bryant  et  3ème 

24  Clay  et  Powell 

71  Mission  et  llème 

25  Washington  et  Dupont 

72  Mission  et  13ème 

26  Clay  et  Battery 

73  Howard  et  8ème 

27  Montgomery  et  Commercial 

74  Pompe  No.  7,  16ème 

28  Pine  et  Dupont 

75  Jones  et  McAllister 

29  Stockton  et  California 

76  Market  et  Hayes 

31  Halleck  et  Sansome 

78  Folsom  et  9éme 

32  California  et  Drumm 

79  Folsom  et  12ème 

34  Mission  et  Steuart 

81  Franklin  et  Hayes 

35  Montgomery  et  Pine 

82  Fulton  et  Gough 

36  Folsom  et  Steuart 

83  Octavia  et  Oak 

37  Battery  et  Bush 

84  Valencia  et  Market 

38  Market  et  Deuxième 

85  Laguna  et  Hayes 

39  Howard  et  Spear 

86  Oak  et  Van  Ness  ave 

41  Sutter  et  Jones 

91  Hyde  et  Turk 

42  Geary  et  Mason 

92  Franklin  et  Turk 

43  O'Farrel  près  Dupont 

93  Jones  et  Turk 

45  O'Farrel  et  Jones 

94  Polk  et  Ellis 

46  Kearnv  et  Sutter 

95  Taylor  et  Golden  Gâte  ave 

4  7  Eddy  et  Powell 

96  Ellis  et  Taylor 
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LOlil,  PARIS  &  AMERICAN  BANK 

LIMITED. 

Successeurs  de  LAZARD  FRERES 

COIN  N.  0.  0E  SUTTER  ET  SANSOME  STREETS. 

CAPITAL  SOUSCRIT  $2,500,000 

CAPITAL  PAYÉ 2,000,000 

RÉSERVE 350,000 

Siège  Social:   58,   Old   Broad   St.,   Londres. 
AGENCES  : 

PARIS— Lazard  Frères  &  Cie, 17  Boulevard  PoisHonniere. 

NEW-YORK— Agence  de  la  London,  Paris  &  American  Bank.  Limited,  10  Wall  Street. 

Emission  de  lettres  de  crédit  Valables  dans  toutes  les  parties  du 
monde,  et  vente  de  Traites  sur  les  principales  villes  rie  France, 
Etats-Unis,  Angleterre  Irlande,  Allemagne,  Russie,  Autriche, 
Italie,  Belgique,  Hollande,  Espagne,  Portugal,  Suisse,  Chine,  Ja- 
pon, Indes,  Australie,  Amérique  centrale  et  du  Sud,  Algérie, 
Egypte,  Turquie. 


CORRESPONDANTS 


France 
PARIS,  LaZB  à  Frères  &  Cie. 
RORDEAUX,  F.  SamazenlU)  A  File. 
BAYONNE,  J,  Goinmèa  &  fie. 
CANNES,  Bail' n ie  île  commerce, 
LYON,  Société  Générale, 
MARSEILLE,  Félix  Al.ram  &  Cie. 
TARBE8,  Banque  Base  Krer.  s. 
TOULON,  Société  Générale. 
NANCY,  Banque  d'Alsace,  Lorraine. 
ARMENTIERES,") 
aSuBÀm,  I  Henri  Devilder 

TOURCOING,        I  it  Cie. 

COMINES,  J 

Alsace- Lorraine. 

^R48B0URG'  l    Banque  d'Alsace 

MULHOUSE,       S  et  de  la  lorraine. 

Belgique. 

ANVERS,  Banque  d'Anvers. 
BRUXELLES,  Caisse  générale  de  re- 
ports et  de  dépôts. 

La  Banque  émet  des  Certificats  de  Dépôts  et  reçoit  des  Dépôts 
en  Comptes  Courants.  Recouvrements  opérés  au  cours  du  change. 
Vente  et  achat  de  matières  d'or  or  d'argent  et  de  monnaies 
étrangères. 

DAVID  CAHN         )    Directeurs 
EUGENE  MEYEPvJ    directeurs 

C.Altschul,  Caissier. 
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LIEGE,  Banque  Générale  «le  Liège. 

Suisse. 

BALE,  Les  (ils  d'Isaac  Dreyfus. 

BELLINZONA,] 

LOCARNO.         f     Bun.  m  Cantonale 

MENDR1ZIO,      l"  Tieii.ese. 

LUGANO,  ) 

BERNE,  Banqua  Populaire  Suisse. 
CHAUD-DE-FONDS,  Reutter  &  Cie. 
GENEVE,  A.  Chenevière  &  ci,-. 
ST-GALLES,  Bauq, Suisse  «le  l'Uuiou 
ZURICH,  Société  de  Crédit  Suisue. 

Italie. 

FLORENCE,  Emannelle  Fenzi  &  Cie 

n-a-wira       \   Pratelli  Bingen. 
GENES,     j    Banca  Genera  v 

MILAN,  Julio  Beiinzaghi. 
NAPLES,  Ad.  Lévy  et  cie 
ROME,  Antonio  Cerasi. 
TURIN,  Crédit»  Torinese. 

VENISE,  Jacob  Levi  &  Figlio. 


97  M'cAllister  et  Polk 

231 

98  Stockton  et  Ellis 

234 

123  Hvde  et  Union 

235 

124  Nôrth  Point  et  Larkin 

236 

125  Filbert  et  Jones 

237 

126  Hyde  et  Washington 

238 

127  Broadway  et  Polk 

239 

128  Leavenworth  et  Clay 

241 

129  Pacific  et  Leavenworth 

243 

132  Pine  et  Mason 

245 

134  Bush  et  Hvde 

246 

135  Bush  et  PÔlk 

247 

136  Post  et  Van  Ness  ave 

248 

137  Post  et  Larkin 

251 

138  California  et  Larkin 

253 

139  O'Farrel  et  Hyde 

254 

142  Valencia  et  20^ 

2ô6 

143  Mission  et  22e 

257 

145  Folsom  et  22e 

261 

146  Folsom  et  16e 

263 

147  Howard  et  20e 

264 

148  Mission  et  16e 

265 

149  FoNom  et  18e 

271 

152  Brannan  et  8e 

273 

153  Harrison  et  7e 

274 

154  Bryant  et  0e 

275 

156  4e  et  Berry 

276 

157  Foison:  et  4e 

278 

158  Folsom  et  5e 

281 

159  6e  et  Folsom 

283 

162  Pacific  et  Franklin 

284 

163  S  cramento  et  Franklin 

285 

164  Clay  et  Polk 

286 

172  McÂllister  et  Buchanan 

291 

173  Ellis  et  Buchanan 

312 

174  Turk  et  Fillmore 

314 

175  Grove  et  Webster 

321 

176  Post  et  Octavia 

324 

178  Buchanan  et  Geary 

325 

182  6e  et  Townsend 

326 

183  Mission  et  8e 

327 

184  Folsom  et  Rausch 

341 

185  10e  et  Harrison 

342 

186  5e  et  Bryant 

351 

192  Francisco  et  Mason 

352 

193  Hyde  et  Chestnut 

361 

194  Stockton  et  Francisco 

362 

213  Bush  et  Buchanan 

364 

214  Bush  et  Steiner 

365 

215  Washington  et  Webster 

371 

216  Sacrainento  et  Fillmore 

372 

217  Bush  et  Devisadero 

381 

218  Post  et  Fillmore 

382 

219  Fillmore  et  Filbert 

384 

Howard  et  24e 

Harrison  et  24e 

23e  et  Potrero  ave 

26e  et  Mission 

Dolores  et  22e 

S.  Clara  et  Potrero  ave 

Butte  et  Bryant  ave 

G  ugh  et  Bush 

Clay  et  Scott 

Geary  et  Steiner 

Geary  et  D-visadero 

Turk  et  Scott 

Fulton  et  Devisadero 

Broadway  et  Octavia 

Union  et  Laguna 

Union  et  Pierce 

Fillmore  et  Pacific 

Fillmore  et  Chestnut 

Stevenson  et  Eeker 

Main  et  Bryant 

Californiaet  Front 

Main  et  Mission 

Church  et  1 7e 

18e  et  Castro 

24e  et  Guerre ro 

24e  et  Church 

Valencia  et  18e 

24e  et  Castro 

San  Bruno  Road  et  28e 

28e  et  Church 

29e  et  Mission 

Columbia  et  25e 

York  et  24e 

Jones  et  Vallejo 

Jackson  et  Laguna 

California  et  Laguna 

Pierce  et  California 

Sucramento  et  Broderick 

California  et  Central  ave 

Sutter  et  Baker 

GQarv  et  Boycv» 

Ellis  et  Pierce 

Octavia  et  Golden  Gâte  ave 

Montgomery  et  Broadway 

]Sorth  Point  et  Kearny 

Ridley  et  Guerrero 

Noe  et  15e 

Howard  et  14e 

Alameda  et  Columbia 

Sutter  et  Mason 

Post  et  Leavenworth 

Haight  et  Buchanan 

Fillmore  et  Waller 

Webster  et  Oak 
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JOSEPH  JAÇOUEMET  &  ÇO 

FLEURISTES-PEPINIERISTES. 


-l  OCEAN +tfoUse  •  KOAOf  NURSERY  H- 

Horstmann's  Tract,  près  de  l'éo  le  Publique,  el 
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Vente  «le  Fleurs,  Arbres    Plantei  »-t  Graines.    Confection  de  Bouquets 

et   de1    travaux    de    Kleiirs    pour    Décorations, 

Mariages,  Funérailles,  etc. 
y  35  RUE  (lUATRIEME. 
(105       "                 SIXIEME. 
oîTELEPHDNE    No'     172D.Jo 

Pour  se  rendre  au  Magnolia  Nursery,  prendre  le  car  de  la  rue 
Castro  jusqu'à  la  rue  Elisabeth. 


LA  VILLE  D'OR. 


POPULATION  DE  LA   CALIFORNIE    1,500,000. 


San  Francisco,  quoique  n'ayant  que  41  ans  d'existence,  est  la 
ville  métropolitaine  de  la  Californie,  des  Côtes  du  Pacifique,  et 
possède  aujourd'hui  une  population  environ  de  350,000  habitants. 

Par  sa  merveilleuse  situation,  bâtie  en  amphithéâtre;  son 
Golden  Gâte  à  l'aspect  fantastique  et  son  port  gigantesque  ;  son 
commerce  étendu;  ses  riches  manufactures  et  ses  puissants 
ateliers  de  construction  ;  ses  hôtels  grandioses  et  ses  superbes  ma- 
gasins ;  ses  belles  promenades  aux  coquets  cottages  ;  son  brillant 
éclairage  au  gaz  et  à  l'électricité,  illuminant  ses  rapides  et  nom- 
breuses voie-!  de  communications;  ses  multiples  réseaux  télégra- 
phiques et  téléphoniques;  ses  journaux  dai.s  tous  les  dialectes; 
tout  enfin  nous  entraine  à  la  surnommer  :San  Francisco,  la  Ville 
d'Or. 

Elle  est  en  rapport  avec  l'Univers  entier  et  sera,  avant  peu, 
sans  la  moindre  exagération,  considérée  comme  une  des  plus 
grandes  villes  du  monde. 

Je  ne  m'étendrai  pas  d'avantage  à  son  sujet,  d'autres  plumes 
plus  influentes  que  la  mienne  ont  déjà  donné  le  tableau  descriptif 
de  cette  ville  coquette,  qui  saisi  charme  et  enchante  à  la  fois  les 
nombreux  voyageurs  qui  nous  arrivent  journellement  de  tous  les 
points  du  Globe  pour  visiter  notre  large  et  jolie  cité. 

Cependant  je  ne  saurais  m 'empêcher  d'ajouter  que  parmi  tous 
mes  éloges,  il  en  est  un  bien  important  que  j'ai  omis,  et  qui  flatte- 
ra sans  que  je  le  fasse  exprès,  toutes  mes  bienveillantes  et  char- 
mantes lectrices;  c'est  l'embellissement  qu'elles  apportent  à  notre 
ville. 

Les  étrangers  comme  nous,  Mesdames,  sont  unanimes  à  le 
reconnaître  :  par  la  beauté  naturelle,  la  fraîcheur  du  teint  prove- 
nant sans  doute  de  l'état  sanitaire  du  climat;  la  multiplicité  de 
beaux  cheveux  très  noirs  ou  d'un  blond  fort  clair  ;  de  belles  dents 
et  des  yeux...,  des  yeux  brillants  et  séduisants;  sans  compter  les 
jolis  pieds  soigneusement  chaussés,  tout  provenant  purement  et 
simplement  de  la  fusion  de  plus  de  dix  races  différentes,  qui  ont 
aidé  à  créer  notre  somptueuse  Ville  d'Or.  Ceci  fait  que,  sous  un 
double  rapport,  vous  avez  encore  en  plus  de  nos  Parisiennes  de  la 
force  et  de  la  santé. 

On  remarque  que  vous  êtes  toujours  élégamment  et  correcte- 
ment mises,  avec  une  tournure  pleine  de  grâce  et  surtout  d'un 
maintien  aussi  recherché  que  distingué. 

En  présence  de  leurs  belles  proportions,  dirai-je  que  nos  jolies 
femmes  de  San  Francisco  savent  que  rien  ne  les  pose  plus  avanta- 
geusement comme  une  toilettet  élégante  et  gracieuse. 
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RESTAURANT. 


MAISON   FRANÇAISE  DE    PREMIER    ORDRE. 


104  gçaHt  AVENUE, 

44  Geary  Street.       Téléphone  No.  1088.       San  Francisco, 

Le  Café  Restaurant  le  plus  élégant  de  la  Côte  du  Pacifique. 
Touristes  Respectueusement  Invités. 

J,  SDMALI  &  J,  LanAG-NDUSj  PrDps, 
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Quoique  je  n'ai  nullement  l'intention  de  m'occuper  de  tous 
leurs  colifichets  de  satin,  de  soie  ou  de  dentelles  ;  ni  des  nouveautés 
en  surah,  moire,  faille  française,  Royal  satins,  brochés  et  fantai- 
sies ;  ni  des  cotons,  Vichy  tissus  noirs  et  de  couleurs  ;  zéphirs  an- 
glais, tussors,  pong  de  Chine  et  mousseline;  pas  même  des  étoffes 
de  laine  noire,  Orléans,  mohair  ou  pacha,  encore  moins  de  leurs 
fleurs  et  passementeries,  de  leurs  bas  et  jarretières  de  leurs  éven- 
tails et  objets  de  parfumerie  ;  je  ne  saurais  cependant  m'en i pêcher 
de  vous  avouer  que  tous  ces  beaux  ajustements  sortent  d'un  des 
plus  anciens  et  jolis  magasins  de  Sdn  Francisco,  connu  sous  le 
nom  de  "  La  Ville  de  Paris,"  firme  G.  VERDIER  &  Cie,  dont 
nous  retrouvons  les  mêmes  maisons  à  New-York,  486  Broadway 
et  dans  ce  fameux  Paris,  13  rue  d'Uzès. 

C'est  sans  exagération  un  établissement  féerique,  un  vrai 
Louvre  que  ces  magasins  de  la  Ville  de  Paris.  On  y  trouve  l'utile 
et  l'agréable,  le  luxe  et  la  simplicité,  le  choix  et  la  variété. 

Il  y  a  pour  toutes  les  bourses:  la  ménagère,  la  mère  de 
famille  soucieuse  de  ses  dépenses,  ainsi  que  la  femme  du  monde, 
l'élégante,  la  coqrette  peuvent  y  choisir  tout  ce  que  l'imagination 
d'une  fée  peut  rêver,  depuis  la  toilette  la  plus  complète  avec  tous 
ses  petits  riens  séduisants  ses  bimbelotteries  d'un  goût  charmant, 
exquis,  minutieux,  jusqu'aux  tissus  fins  et  ordinaires  de  table,  de 
literie  et  de  l'ameublement  en  général.  C'est  un  va  et  vient  con- 
tinuel dans  ce  temple  de  la  mode  et  de  l'élégance,  qui  jouit  d'un 
bout  à  l'autre  du  pays  d'une  réputation  sans  rivale. 

Quels  assortiments  !  quel  luxe  et  que  de  richesses!  non  seule- 
ment en  visites,  jaquettes,  peignoirs  et  matinées,  cache  poussière, 
imperméables,  mais  aussi  les  jupes  drapées  qui  aident  à  charmer 
la  beauté  naturelle  de  nos  femmes  californiennes. 

Si  je  ne  craignais  d'être  appelé  extravagant,  à  en  juger  par  la 
jolie  collection  de  journaux  de  mode  qui  arrivent  à  la  Librairie 
Française  de  Louis  Grégoire  &  Cie.  J'affirmerais,  (et  vous  pourriez 
l'attribuer  à  la  sorcellerie,)  tandis  que  c'est  grâce  à  l'intelligence 
<te  Messieurs  G.  Verdier,  A.  Fusenot  &  Cie,  que  cette  maison  de 
nouveautés  semble  posséder  les  tissus  les  plus  nouveaux,  avant 
qu'ils  soient  mis  sous  les  yeux  de  nos  élégantes  Parisiennes. 

Il  est  vrai,  il  faut  tout  dire.  L'administration  de  cette  impor- 
tante maison  ne  recule  devant  aucun  sacrifice  pour  plaire  à  sa 
nombreuse  clientèle.  Le  voyage  de  San  Francisco  aux  Côtes 
Françaises  et  Anglaises  est  comme  pour  le  Parisien  de  Paris  â 
Lyon,  Marseille  et  vice  versa,  sans  oublier  qu'elle  a  continuelle- 
ment sur  place  un  des  associés,  M.  Verdier,  qui  se  charge  exclu- 
sivement de  soigner  les  intéiêts  de  nos  belles  élégantes. 

La  Ville  de  Paris,  contrairement  aux  grands  établissements 
similaires,  ne  dépense  pas  de  folles  sommes  en  frais  d'annonces  et 
de  réclames.  La  bonne  réputation  lui  suffit,  et  la  dispense  de  ces 
faux  irais  inutiles.  Aussi  peut  elle  vendre  aussi  bon  marché  et  à 
meilleur  prix  que  n'importe  quelle  autre  maison  de  la  ville,  ou  de 
la  Côte  du  Pacifique. 

San  Francisco  peut  se  trouver  fier  de  posséder  "La  Ville  de 
Paris."  J'ajouterai  que  l'on  est  heureux  de  s'y  faire  servir. 
Quelle  amabilité  dans  le  personnel!  quel  empressement! 

On  ne  vous  demande  pas  d'acheter,  l'entrée  des  magasins  est 
libre,  et  si  la  maison  avait  besoin  de  réclames,  elle  ne  se  démenti- 


R.  QUERBEZ, 
ciqak£s+o£-i  la + Havane, 

-1100    MARKET   STREET.- 

NOTE    PARTICULIERE   AUX   AMIS, 


Quoique  connaissant  l'Anglais,  on  préfère,  on  aime  tou- 
jours mieux,  surtout  lorsqu'on  a  besoin  <le  se  choisir 
quelque  chose  de  bon.  de  délectable,  à  s'expliquer  dans  sa 
propre  langue;  de  trouver  une  maison  française.  De 
plus  on  a  l'agréable  satisfaction  de  rencontrer  un  compa- 
triote, de  causer  de  ses  souvenirs  d'enfance,  «lu  vieux 
pays,  etc.,  etc.  Si  vous  êtes  fumeurs,  vous  pouvez  le 
trouver,  il  est  sur  votre  chemin;  c'esl  un  des  jolis  maga- 
sins de  Market  Street,  No.  11UO.  En  outre  c'est  un  mar- 
chand des  plus  aimables,  à  la  figure  franche  et  sympathi- 
que* Ses  Cigares  et  Cigarettes  ne  font  pas  «!<•  mal,  car 
il  fume  comme  un  Turc,  et  se  porte  comme  un  charme. 

Allez  acheter  chez  R.  Querbez.  Spécialité  de  fins 
Cigares  de  la  Havane. 


G-OTJTEZ    CES    MAHQT7ES: 

fyi|  Wegt,  gtoaiton  \  $toi<m'?  fleto  Yor^  Cigare 

— + — 

TABACS,  CIGARES,  CIGARETTES,  ETC.,  A  TOUS  PRIX. 

R.  QUERBEZ, 

1100  MARKET  STREET,        -       SAN    FRANCISCO. 
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rait  pas  en  disant:  "  Regardez,  voyez,  nous  ne  tenons  pas  à  ven- 
dre, nous  sommes  fiers  comme  celles  qui  s'en  affublent,  de  mon- 
trer nos  riches  collections." 

Vous  remarquerez,  pour  darnes  et  fillettes,  les  riches  et 
somptueuses  toilettes  de  circonstance,  comme  aussi  nos  mignones 
etcoqueties  étoffes  légères,  aux  couleurs  tendres,  unies,  les  plus 
séduisantes,  ou  bien  encore  les  taffetas  imprimés,  rayés  ou  en  pom- 
padour. 

Si  vous  croyez  à  l'exagération  dans  tout  ce  qui  précède,  em- 
pressez-vous, courez,  et  voyez  au  coin  Sud-Est  de  Geary  et  Grant 
Avenue,  et  vous  serez  reçue*,  mes  chères  lectrices,  avec  autant  de 
politesse  que  de  bienveillance,  et  vous  direz  aussi  que  San  Fran- 
cisco est  la  Ville  d'Or. 
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DISTANCES     DE    SAN    FRANCISCO 


Anvers,  Belgique 6 

BigTrees 

Boston 3 

Brème,  Allemagne 7 

Chicago 2 

Cincinnati 2 

Council  Bluffs 1 

Denver 1 

Genève,  Suisse 7 

Geysers 

Grand  Island 1 

Havre,  France 6 

Indianapolis 2 

Kansas  City 2 

Lathroy 

Liverpool,  Angleterre. ...  6 
Londres,  Angleterre .    .       6 

Los  Angeles 

Merced 

Mihvaukee 2 

Monterey 


574 
168 
,387 
,102 
,350 
,558 
,869 
,457 
,367 

95 
,713 
,392 
,530 
,096 

82 
319 
,445 
482 
138 
,347 
125 


New  Orléans 2,449 

New  York 3,302 

Ogden 835 

Omaha 1,867 

Oregon  Citv 683 

Philadelphia 3,242 

Pittsburdï 2,888 

Portland 782 

Reno.. 294 

Sacramento 139 

Sait  Lake  City 870 

Santa  Fe 1,515 

Santa  Cruz 80 

Santa  Barbara 438 

St.  Louis 5,340 

Sidnev 1,543 

Stockton 91 

Tucson 978 

Washington 3,263 

Yosemite  Valley 199 

Yuma 731 
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1119   MARKET  STREET, 
San  Francisco,    p^es  des  odd-fellows.      Californie. 


A  VOS  REPAS  N'OUBLIEZ  PAS  LE  DESSERT 

PATISSERIE  FRANÇAISE, 

©Hurles  (juillet 

905  RUE  LARKIN, 

TELEPHONE  21BB         -        -         SAN  FRANCISCO 

CONFISERIE,  GLACES  ET  SORBETS. 

Glaces  bisques  ou   plombières  au  marasquin.     Tutti  Frutti. 

Meringues  fondantes  Suisse  à  la  Crème. 

Bombes,  Duchesses,  Petits-fours,  Brioches,  Bouchées, 

VOL'AU=VENT, 

SALONS  POUR  ICE  CREAM. 

Sur  Commande  :  Noces  et  Fêtes  servies  à  des  conditions 
Raisonnables. 
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DE  L'ÉCONOMIE  CULINAIRE. 


AVANT    PROPOS. 

En  jetant  les  bases  de  l'Almanach,  j'ai  pensé  que  quelques 
recettes  de  cuisine  ne  seraient  pas  dédaignées,  attendu  que  la  plu- 
part des  ouvrages  traitant  de  l'économie  culinaire  ressemblent  gé- 
néralement à  ces  manuels  de  preslidigitateurs  ou  de  tireuses  de 
cartes,  souvent  obscurs,  ou  s'il  s'en  trouve  des  bons,  des  complets, 
ils  demandent  à  être  payés  très  chers,  et  encore  ne  peuvent-ils 
être  employés  que  par  des  gens  du  métier. 

Ces  quelques  pages  n'ont  qu'un  but  de  rendre  la  cuisine  ac- 
cessible aux  plus  modestes  fortunes. 

Les  recettes  que  vous  trouverez  ont  été  recueillies  partout  et 
je  me  suis  simplement  appliqué,  avec  mes  goûts  en  sciences  culi- 
naires, de  vous  les  communiquer  le  plus  clairement  possible,  en 
évitant  autant  que  faire  se  peu,  les  expressions  techniques. 

Nos  ménagères  en  décomposant  les  menus  avec  un  peu 
d'idée,  pourront  combiner  un  dîner  différent  pour  chaque  jour  de 
l'année. 

La  chose  la  plus  importante,  c'est  de  savoir  bien  composer  les 
sauces;  aussi  me  suis-je  particulièrement  étendu.  Avec  un  pareil 
élément  et  un  peu  d'habitude,  on  aura  une  grande  facilité  dans 
l'art  d'accommoder  les  restes. 

On  m'objectera  que  mes  recettes  sont  toujours  au  beurre,  con- 
séquemment  fort  peu  économiques  !  Vous  aurez  peut-être  raison. 
Seulement  croyez  moi,  j'aime  une  cuisine  saine,  bonne  pour  les 
fins  becs.  Elle  est  un  peu  plus  coûteuse,  mais  plus  délicate,  véri- 
tablement française,  je  dirai  même  classique.  Vous  pourrez  par- 
fois remplacer  par  une  bonne  graisse,  mais  encore  cela 
dépend  des  goûts.  En  attendant,  vive  le  beurre  !  Seulement  à 
défaut  de  grives  nous  mangerons  des  merles  et  au  besoin  des 
pierrots  pour  des  ortolans. 

DE  LA  TABLE. 

La  réussite  d'un  dîner  dépend  généralement  des  préliminaires. 
Une  jolie  table,  bien  éclairée,  mise  avec  ordre  et  pas  trop  sur- 
chargée vous  donnera  immédiatement  du  crédit  de  la  part  de  vos 
invités  ;  dans  tout  il  faut  de  la  mise  en  scène,  du  trompe  l'œil  ;  on 
doit  plaire  d'avance,  procurez,  en  entrant,  à  vos  convives,  une 
certaine  satisfaction  intime  qui  aiguiseia  les  sens  et  surtout  l'appé- 
tit. Ayez  de  beaux  cristaux,  un  joli  milieu,  garni  de  rieurs  et  de 
fruits,  piqué  de  branches  de  capillaire,  ça  et  la  quelques  soucoupes 
de  fondants  fins  choisis,  donnant  du  ton.  En  saison,  demandez  à 
votre  fleuriste  quelques  bulbes  fleuries  de  colchic,  que  vous  fixerez 
au  moyen  de  mousse  dans  des  petits  vases  ad  hoc  courbés,  en 
cristal.  Cela  donnera  à  la  table,  sans  prendre  grande  place,  un 
cachet  tout-à-fait  féerique. 
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THE  HANCHES  SCHOOliS 

LANGTJAGES. 

SAN  JOSE,  OAKLAND,  SAN  FRANCISCO, 

Hamilton  Hall 
Rucker  Building.  Blake  &  Moffitt  Building.  Flood  Building. 

Edward  Larcher,  Principal. 

Thèse  Bchools  are  condueted  in  a  manner  wholly  new  and  orig- 
inal, and  calculated  to  give  ail  who  wiah  Buency,  ease,  and  correct- 
ness  in  the  use  of  a  foreign  tongue.  Many  méthode  of  acquiring  ■ 
speedy  knowlëdge  of  unknown  ton-rues,  some  of  which  arc  wholly 
useless  and  mJBleading,  hâve  been  presented  to  American  Btudents. 
Professor  Larcher  doea  not  daim  thaï  he  bas  found  the  only  way 
to  a  knowlëdge  of  foreign  apeech  ;  nor  doea  he  clai  m  thaï  it  Le  an 
easy  road  light  y  tripped  over  in  a  feu  weeka. 

The  person  wno  expecta  profieiency  by  Borne  of  the  quick  meth- 
o(ls  advertiaed,  muai  be  told  thaï  a  life-time  is  ool  long  enough  to 
àcquire  an  exhauatleaa  knowlëdge  of  one  language.  Bul  Proieaaor 
[.archer  ducs  claini  thaï  the  method  followed  in  the  Larcher 
Schoolé  of  Languagea  is  the  beal  yct  introdnced;  thaï  a  mon* 
pràctical  knowlëdge  is  acquired  than  by  any  other,  and  thaï  the 
progreBB  is  rapid  and  Batiafactory.  Thèse  Bchools  continue  through- 
out  the  year,  and  are  opes  every  day  from  eight  o'clock  in  the 
morning  until  nine  in  the  evening.  Cm  Wedneaday»  a  lecture  ia 
given  in  the  German  langnage,  and  <  n  Baturdayn  one  in  French. 
Thèse  schools  hâve  alrcady  an  estahlished  réputation  in  California, 
and  among  theii  Btudents  are,  and  hâve  been,  those  foreonoal  in 
bhought,  culture,  and  in  social  life.  Professor  Larcher  is  widely 
known,  and  bas  held  varions  positions  of  bonor;  aecretary  of  the 
treasury  of  the  sixty-fourth  Light  Infantry;  président  des  mines 
de  St-Laurent;  vice-président  and  major  of  the  Mih'tary  School  of 
the  Washington  Collège,  Kew  York,  and  delegate  of  l'Alliance 
Française.  2  Rue  St-Siruon,  Paris. 


SEUL    ETABLISSEMENT  FRANÇAIS. 


VALENTE,    GODEAU    &    CIE.. 

CNff^CP^ENEU(^S  OC  POMPES  FUNEBRES, 
1524    Rue    STOCKTON, 

Entre  Green  Et  Union,  TelEphonE  221.  San  Francisco,  Cal. 
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DES  INVITES. 

D'abord  avec  une  excellente  cuisine  en  perspective,  un  joli 
menu  annonçant  des  plats  savoureux,  des  vins  exquis,  il  faut  que 
les  invités  se  soumettent  aux  préceptes  des  Louis  XIV  et  XVIII. 

"  L'exactitude  est  la  politesse  des  rois."  —  Joubert. 

Sous  aucun  prétexte,  ne  serait-ce  qu'un  simple  déjeûner,  ils 
ne  doivent  se  faire  attendre,  ou  ils  s'exposeront  aux  conséquences 
de  que  nous  a  dit  Boileau:  "  Ne  vous  faites  jamais  attendre,  ce- 
lui qui  attend  songe  à  vos  défauts." 

Ceci  n'est  que  trop  vrai  pour  les  traînards.  S'il  vous  est  arri- 
vé de  vous  trouver  au  milieu  d'un  assemblage  de  jolis  gourmands, 
de  ventres  affamés,  obligés  d'attendre  un  malheureux  retardataire 
avouez  que  vous  n'avez  rien  entendu  d'aimable  ou  de  gentil  sur 
son  compte  !  —  Je  ne  le  crois  pas.  —  Les  clabauderies,  les  jacas- 
series,  les  jabotages  ne  cessaient  qu'à  son  arrivée  avec  ce  doux 
murmure  : 

Les  hommes  (oh!  les  impertinents!)  —  Quand  on  parle  du 
diable,  etc.,  etc. 

Les  dames  (oh  !  qu'elles  sont  charmantes  !)  —  Quand  on  parle 
de  l'ange,  etc.,  etc.     Vous  savez  1j  restant. 

DE    L'AMPHITRYON. 

Le  maître  de  la  maison  accueillera  son  monde  de  joyeuse 
humeur. 

"Dans  les  festins  il  suffit  d'être  joyeux  pour  être  aimable." 
—  Joubert. 

Il  devra,  avant  le  diner,  présenter  les  unes  aux  autres,  les 
les  personnes  qui  ne  se  connaissent  pas  encore.  Il  aura  au  préala- 
ble décidé  de  la  place  à  table  de  ses  invités  avant  leur  arrivée, 
tout  en  cherchant  à  ménager  les  susceptibilités.  Il  rapprochera 
les  personnes  qui  pourront  sympathiser  par  leur  situation  et  leurs 
caractères. 

Que  votre  repas  soit  à  l'heure  militaire.  Ne  les  attendez  plus 
les  retardataires,  sauf  en  cas  tout-à-fait  exceptionnel. 

Il  m'est  arrivé  de  remarquer  souvent  que  les  traînards  étaient 
des  gâtes-fêtes,  des  poseurs,  des  orateurs  de  clubs,  des  buveurs 
d'absinthe. 

"L'exactitude  es  la  compagne  de  l'ordre;  nul  homme  ne 
peut  réussir  s'il  ne  s'appuie  sur  ces  deux  bases,"  dit  Mlle  Clarisse 
Juranville,  et  j'ajoute,  encore  moins  un  cordon  bleu. 

En     Attendant    le     Diner. 

Tout  en  se  montrant  gracieux,  chacun  évitera,  en  arrivant,  de 
s'avouer  fatigué  ou  indisposé  ;  cela  lance  du  froid  dans  la  société. 
Cachez  vos  mauvaises  dispositions  de  l'estomac,  ne  faites  pas  re- 
marquer que  vous  vous  ressentez  d'un  lendemain  de  la  veille. 
N'arrivez  pas  causer  de  vos  affaires  commerciales  que  vous  êtes 
ennuyé,  surtout  n'annoncez  pas  la  date  d'un  "  Collection  Day." 
Enfin  que  regrette,  faute  de  place,  l'absence  d'un  beau-père  ou 
d'une  belb-mère,  ou  encore  de  ne  pas  voir  figurer  les  bambins  et 
les  bambines  ,  en  un  mot,  la  marmaille. 
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De  la  Conversation  pendant  le  Repas. 

MAXIMES. 


De  la  joie. 

Oe  la  pensée. 
Ou  langage. 


Oe  la  discrétion. 


Des  absents. 


Pas  de  haine. 


Oubliez  le  mensonge. 


On  gare  la  calomnie! 

Oe  l'amitié. 
Soyez  bienfaisant. 


Oans  les  discussions, 
pas  d'entêtement, 


La  joie  est  pour  l'esprit  une  riche  ceinture, 
La  joie  adoucit  tout  dans  l'immense  nature' 

V.  Hugo. 
Les  grandes  pensées  viennent  du  cœur. 

Van  Venargues. 
Apportez  la  grâce,  cest  le  vêtement  naturel 

de  la  beauté.  Joubert. 

Que  les  étourdis  se  taisent. 

Ils  sont  sujet  à  donner  du  chagrin  â  tout  ce 

qui  les  entoure.  Mme  de  Puisieux. 

Ne  parlez  j  imais  qu'à  propos, 

Est  un  rare  et  grand  avantage, 

Le  silence  est  l'esprit  des  sots 

Et  l'une  des  vertus  du  sage. 

Mlle  Juranville. 
N'oubliez  jiuiais  ceci,  entre  parenthèse  : 
Que  des  sujets,  des  enfants  et  des  hommes 
s....  on  sait  toujours  tout. 

Du  Vieux  de  la  Vieille. 
Il  faut  compenser  l'absence  par  le  souvenir' 

mais  charitablement. 
Elle  a  honte  d'elle-même  ;  si  elle  paraissait 
elle  porterait  son  opprobe  et  sa  flétrissure 
sur  le  front.  Bossuet. 

La  haine  fait  tout  blâmer  dans  les  personnes 
qu'on  hait,  et  noircit  jusqu'aux  vertus. 
Duclos. 
Pas  de  cartes  sur  table,  on  dîne. 
Le  mensonge  décèle  une  âme  faible,  un  es- 
prit sans  resource,  un  caractère  vicieux. 
Bacon. 
Le  mensonge  ne  peut  jamais  être  excusable, 
quelque  fin  et  quelque  motif  que  se  propose 
celui  qui  ment.  Fléchier. 

Et  avec  le  poète  ajoutons  : 
Rien  n'est  beau  que  le  vrai,  le  vrai  seul  est 

aimable. 
Rappelez-vous  cette  affreuse  maxime  attri- 
buée à  un    écrivain    du  siècle    dernier: 
"  Calomniez,  calomniez,  il  en  restera  tou- 
jours quelque  chose." 
Apportez  en  causant  une  grande  amitié, 
Aucun  bien  n'est  égal  à  la  tendre  amitié  ; 
Un  homme  sans  amis  n'existe  qu'à  moitié. 
Mortels  tout  est  pour  votre  usage, 
Dieu  vous  comble  de  ses  présents. 
Ah  !  si  vous  êtes  à  son  image, 
Soyez  comme  lui,  bienfaisant. 

Voltaire. 
L'homme  de  sens  et  d'esprit  est  ferme  ;  le 
sot  n'est  qu'entêté.  Mme  Guibert. 

—  45  — 
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526    -    RUE  MONTGOMERY    -    526 

Elégant  et  complet  assortiment  de  nouveautés.    Etoffes  fran- 
çaises et  anglaises,  Casimire,  etc.,  etc. 


A    LA   CIVETTE. 

TABAC  FRANÇAIS  DE  LA  REGIE. 

CIGARES,  PIPES,  TABATIÈRES,  PAPIER  A  CIGARETTE8 

C.  O.    MATTAT, 
316   Montgomery   Avenue    316 

^ŒfcES  I5-U-^,OiT,r,  -s;*- S^a^T  FRA2TCISCO. 

Indépendant  Restaurant. 

VOULEZ-VOUS    BIEN    DINER? 

Il  n'est  pas  donné  A  chacun  de  pouvoir  payer  25  et  50  cents!  ! 
Essayez  alors  le  Restaurant  à  15  cents, 

LE    PETIT     MARSEILLAIS, 
732  Montgomery  St      -       San  Francisco 

P<  ur  15  cents  vous  aurez  1  potage,  1  poisson  it2  viandes,  le  tout 
arrosé  d'un  vin  naturel  ou  de  la  bière,  thé  ou  café. 

Diner  à  la  carte,  sur  commande,  à  tous  prix,  de  ti  heures  du 
matin  à  8  huit  heures  du  soir. 

P.  F,  BRUN)   Propriétaire 
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Ne   passez   pas   pour 
un   lat. 


Encore  moins  indif- 
fèrent. 

Oe  l'esprit  et  de  la 
finesse. 

Oe  la  piaisanterie. 


Oe  la  franchise,  de  la 
sincérité. 


Soyez  prudent  et  sage. 


Eloquent  s'il  le  faut. 


Combattez  la  guerre  et 
le  jeux. 


Honorez  et  respectez  la 
vieillesse. 


J'allais  oublier  la 
modestie. 

Ventre  saint  gris  et 
l'egoisme. 


En  finissant. 


Un  fat  est  un  homme  dont  la  vanité  seule 
forme  le  caractère,  qui  ne  fait  rien  par 
goût,  qui  n'agit  que  par  ostentation  et  qui, 
voulant  s'élever  au-dessus  des  autres,  est 
descendu  au-dessous  de  lui-même. 

Desmahis. 

L'indifférence  est  pour  les  cœurs  ce  que  l'hi- 
ver est  pour  la  terre.   Mme  Deshouilières 

La  plus  grande  finesse  est  presque  toujours 
de  n'en  point  avoir.     Le  Grand  Condé. 

Il  ne  faut  hasarder  la  plaisanterie  la 
blus  douce  qu'avec  des  gens  d'esprit. 

Fléchier. 

Pour  être  une  vertu,  la  franchise  doit  être 
réglée  par  la  prudence,  sans  quoi  c'est 

SOttise.  OXENbTIERRE. 

La  sineé'ité  est  toujours  louable,  mais  elle 
doit  être  prudente.  On  est  obligé  de  par- 
ler toujours  sincèrement,  mais  on  n'est 
pas  toujours  obligé  de  parler.  Fléchier. 

La  sagesse  est  une  science  par  laquelle  nous 
discernons  les  choses  qui  sont  bonnes  à 
l'âme,  et  celles  qui  ne  le  sont  pas. 

Joubert. 

La  véritable  éloquence  consiste  à  dire  tout 
ce  qu'il  faut  et  à  ne  dire  ce  qu'il  faut. 

La  Rociiefoucault. 

C'est  que  la  guerre  a,  comme  le  vieux  Janus, 
deux  visages;  l'un  étincelant  de  joie,  l'au- 
tre pâle  d'abattement;  et  chacun  de  ces 
deux  visages  regarde  alternativement  les 
nations,  car  nul  n'a  connu  les  succès  sans 
les  revers,  la  gloire  sans  l'humiliation. 
(Mes  compliments.)  Mlle  Juranville. 

Le  jeu  c'est  le  dissipateur  du  bien,  la  perte 

du  temps,  le  gouffre  des  richesses,  l'écueil 

de  l'innocence,  la  destruction  des  sciences, 

l'ennemi  des  muses,  le  père  des  querelles. 

J.  .T.  Rousseau. 

Les  vieillards  sont  des  amis  qui  s'en  vont, 
il  taut  au  moins  les  reconduire  poliment. 

Ne  pas  l'honorer,  c'est  démolir  le  matin  la 
maison  où  l'on  doit  coucher  le  soir. 

Une  belle  vieillesse  est  ordinairement  le  sa- 
laire d'une  belle  vie.  Pithagore. 

La  modestie  est  une  grande  lumière  ;  elle 
laisse  l'esprit  toujours  ouvert  et  le  cœur 
toujours  docile  de  la  vérité.         Guizot. 

L'égoïste  est  un  triste  fou  qui  se  trompe,  il 
s'isole,  se  prive  d'appui,  il  s'égare  sans 
compagnon  et  sans  guide  dans  le  labyrin- 
the de  la  vie.  De  Ségub. 

N'oubliez  pas  que  la  reconnaissance  est  la 
mémoire  du  cœur.  Massien  Sourdmuet- 

—  47  — 


G.  W.  SICHEL, 

Dentiste   de  la   Société   Française   de    Bienfaisance    Mutuelle. 

CHIRURGIEN-DENTISTE, 

412  KEARNY  STREET, 

Entre  Fine  et  Califarnia,  SUN  FRANCISCO. 

lïFTTDÏTÇf   (  Les  jours  de  semaine,  de  9  heures  à  5  heures. 
riLUiU-p   |  Leg  Dimanche,  de  9  heures  à  11   heures  du  matin. 


A. vis    aux    Dames. 

VOUSNEPOURIilKZ  MI11X    vois    ADRESSER  POUR  I,ES 
CONFECTIONS  QUX  CHEZ 

-Mme    B  .    FOURNIER,- 

TAILLEUSE  FRANÇAISE 

Ô    Qulncy    Place        -        -        Off    Fine    Street 

—  SAN     FRANCISCO,    CAL.   — 


JEAN    «  -  ï   a  v 

CHARPENTIER   FRANÇAIS. 
639     -     RUE    BROADWAY     =      639 

Entre  Dupant  et  Stacktan,  domicile  430  Jackson. 

Traveaux  de  charpente  en  tout  genre.    Entreprises  de  construc- 
tions et  de  réparations.     Travaux  à  la  journée. 

FHKNOH  AND  iPâlïil 

—  B  Y  — 

Professor  E.  du  Castel  &  Harold  Howard 

630  POLK  STREET.     BET.  TURK  &  EDOY.       SAN  FRANCISCO. 
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Aux    Dames!! 

A  table  apportez  de  la  coquetterie,  garnissez-vous  de  vos 
sœur-s....  les  fleurs. 

On  n'aurait  pas  tant  besoin  des  ornements  du  corps  si  l'on 
avait  auparavant  laissé  l'âme  dépouillée  des  vertus  qui  sont  ses  or- 
nements. 

Une  belle  femme  plaît  aux  yeux  une  bonne  femme  au  cœur; 
l'une  est  un  bijou,  l'autre  est  un  trésor.  Napoléon. 

Ce  n'est  pas  par  ce  que  vous  êtes  à  table  que  vous  devez  vous 
taire,  au  contraire,  écoutez  ce  que  dit  l'aimable  Deslys  : 

Que  la  femme  babille  et  conte, 
Tant  mieux  qu'elle  parle  souvent. 
La  voix  des  oiseaux  au  ciel  monte, 
La  voix  de  la  femme  en  descend. 


BOUILLONS  ET  POTAGES 

BOUILLON.  —  Quand  on  dîne  à  6  heures  du  soir,  on  met  au 
feu,  vers  1  heure,  dans  une  marmite  d'une  contenance  de  20  pintes 
un  jarret  de  bœuf  coupé  en  morceaux,  ainsi  que  les  os  et  les  débris 
d'autres  viandes:  cous  de  poulets,  gésiers,  etc.  Dès  que  le  bouillon 
est  entré  en  ébullition,  on  y  jette  2  ou  3  carottes,  un  pied  de  céleri, 
3  ou  4  poireaux,  un  oignon  piqué  de  3  clous  de  girofle,  une  gousse 
d'ail  et  le  sel  nécessaire  (l'ail  cuit  dans  le  bouillon  ne  se  sent  pas). 

Vers  3  heures,  on  ajoute  dans  la  même  marmite  une  pièce  de 
bœuf,  de  préférence  celle  connue  sous  le  nom  de  pièce  à  la  queue, 
que  vous  servirez  aux  trois  quarts  cuite,  avec  des  garnitures  de 
légumes  suivant  la  saison,  ou  si  vous  aimez,  à  la  sauce  tomates. 

Le  lendemain  cette  pièce  de  bœuf  est  servie  froide,  en  tranches 
minces,  avec  une  sauce  composée  d'huile,  vinaigre,  moutarde  à 
l'estragon,  échalottes  hachées,  persil  et  de  la  poudre  des  4  épiées, 
poivre  et  sel. 

On  donne  de  la  couleur  à  l'aide  d'une  tranche  de  bœuf  de  la  va- 
leur d'un  beefsteak,  que  l'on  fait  brunir  d'abord  dans  du  beurre 
jusqu'à  ce  que  le  jus  de  la  viande  commence  à  s'attacher  à  la  cas- 
serole, alors  on  le  mouille  avec  un  peu  d'eau  et  on  verse  le  tout 
dans  la  marmite.  Par  ce  moyen,  vous  évitez  d'employer  des 
oignons  brûlés  ou  du  caramel,  dont  on  ne  connaît  pas  toujours  la 
composition.  On  obtiendra  un  bouillon  très  clair  en  laissant  bouil- 
lir la  marmite  à  petit  îeu  et  à  moitié  découverte. 

CONSOMMÉ.  —  Mettez  dans  une  marmite  2  livres  >«  de  jarret 
de  veau,  2  livres  de  jarret  de  bœuf  et  5  livres  de  viande  maigre  de 
bœuf,  du  milieu  de  la  cuisse  et  une  vieille  poule  bien  saine.  Cou- 
pez toutes  les  viandes  en  morceaux,  et  versez  dessus  7  pintes 
d'eau  pour  produire  12  pintes  de  consommé.  Garnissez  de  3  carot- 
tes, un  peu  de  céleri,  2  clous  de  girofle,  un  peu  de  thym  et  de  lau- 
rier, en  y  ajoutant  le  sel  nécessaire. 

Laissez  bouillir  pendant  8  heures  à  petit  feu.  Passez  et  dégrais- 
sez.  Si  vous  n'avez  pas  l'intention  de  l'employer  immédiatement, 
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•«  g,  hxm%  &  oie, 

506,  508,  510  RUE  JACKSON,  S.  P.  CAL. 

IMPORTATEURS  ET  MARCHANDS  EN  GROS  DE 

VINS    ET    LIQUEURS 

FABRIQUE  DE  CORDIAUX  &  ESSENCES 

LYONS'  GEENADINE, 


Auguste  Duheni, 

jrfeurisf*  ri  §ttmnimf 

121  Iftie  Cutter. 

ENTRE  KEARNY  &  MONTGOMERY 


Commandes  expédiées  A  domicile  dans 

toutes  les  parties  de  la  ville. 


HOTEL  DES  ALPES, 

621    RUE  PACIFIC  621 

FINEB  RANDS  OF    IMPORTED  AND   DOMESTIC. 

WINES     AND     LIQUORS 

CONSOMMATIONS  DE  PREMIER   CHDIX. 

Pension    et    Chambre    $5    par    Semaine 

— w-  PAUL.  BLANC,  Propriétaire  w — 


DR,  C.  W.  RICHARDS, 

DENTISTE, 

37     Rue    POST, 


Coin  S.  E.  Kearny, 


San  Francisco. 
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remouillez  les  débris  et  remettez  du  sel.  Laissez  bouillir  pendant 
2  heures  et  vous  aurez  encore  un  excellent  bouillon  pour  faire 
toute  espèce  de  potage  aux  légumes,  de  purées  de  légumes  et  pour 
mouiller  les  jus. 

Avec  ce  consommé  on  fait  le  potage  tortue,  le  potage  à  la  reine, 
le  potage  bisque,  et  en  hiver,  quand  en  veut  le  clarifier  et  y  ajouter 
du  citron  au  lieu  de  vinaigre,  on  obtient  d'excellente  gelée  pour 
malades.  On  peut  également  en  faire  toute  espèce  de  sauce, 
telles  que  le  velouté  pour  les  chauds-froids  et  pour  toutes  les 
sauces  qui  doivent  être  blanches. 

POTAGE  AU  PAIN.  —  Avant  de  prendre  le  bouillon  nécessaire 
au  potage,  arrêtez  l'ébullition  de  la  marmite,  afin  que  le  bouillon 
puisse  déposer  et  s'éclaircir.  Plongez-y  une  cuiller  pour  l'en  reti- 
rer bien  remplie,  sourtiez-en  la  graisse  ;  versez  le  bouillon  par 
cuillerée  sur  le  pain  dans  la  soupière,  en  le  passant  au  tamis 
(celui  en  fer-blanc  est  toujours  préférable  au  tamis  de  crin),  et 
servez  les  légumes  à  part.  Il  faut  avoir  soin  de  bien  dégraisser  le 
bouillon. 

POTAGE  A  LA  TORTUE.  —  Pour  ce  potage  il  faut  avoir  du 
bon  consommé.  Ayez  un  morceau  de  tête  de  veau  cuite,  le  moins 
charnu  possible",  â  peu  près  du  double  de  la  longueur  d'un  œuf. 
Tâchez  que  le  morceau  soit  plat  et  ait  beaucoup  de  peau.  Ajoutez- 
y  des  ris  de  veau  cuits.  Coupez  le  tout  en  petits  dés  et  joignez-y 
des  quenelles  ou  boulettes  de  viande  également  coupées  ou  faites 
de  la  grosseur  d'un  haricot.  Mettez  toutes  ces  viandes  coupées 
dans  le  consommé  avec  le  quart  d'une  bouteille  de  vin  de  madère, 
ou  du  porto,  ou  du  sherry,  et  un  peu  de  poivre  de  cayenne  (le  goût 
décidera  de  la  quantité  de  cayenne  à  ajouter,  faites  mieux,  mettez 
le  sur  la  table  à  la  disposition  de  chacun).  Faites  bouillir.  Aussi- 
tôt que  l'ébullition  commence,  retirez  la  casserole,  écumez.  Ajou- 
tez un  peu  de  sucre  blanc.    Ecumez  encore  pour  terminer. 

Au  moment  de  servir,  vous  mettez  dans  la  soupière  des  queues 
de  petites  écrevices  ou  de  crevettes,  ou  d'un  homard  coupé  par 
petits  morceaux  et  un  jaune  d'œuf  cuit  dur  (sans  le  briser)  par 
personne,  ainsi  que  le  deuxième  quart  de  la  bouteille  de  madère. 
Versez  le  potage  bien  chaud. 

POTAGE  EN  FAUSSE  TORTUE  A  LA  FRANÇAISE.— 
Prenez  4  livres  de  chair  de  mouton  avec  des  têtes  et  des  débris 
de  turbot  au  de  saumon,  des  merlans,  carpes,  etc.  ;  faites  suer  le 
tout  dans  une  casserole  avec  beurre,  bouquet  garni,  aromates  ; 
faites  revenir,  puis  mouillez  avec  de  l'eau,  laissez  cuire  jusqu'à  ce 
que  la  chair  du  mouton  se  détache  des  os  ;  passez  alors  le  bouillon 
à  la  serviette,  clarifiez-le  avec  des  blancs  d'oeufs,  puis  faites  le  ré- 
duire jusqu'à  ce  qu'il  soit  assez  corsé  pour  pouvoir  supporter,  sans 
être  trop  détendu,  une  demi-bouteille  de  vin  de  Madère  ;  incorpo- 
rez alors  le  quart  d'une  tête  de  veau  cuite  de  la  veille  dans  un 
blanc,  et  coupée  par  petits  morceaux,  assaisonnez  de  poivre  de 
Cayenne  et  servez. 

POTAGE  A  LA  RUSSE.  —  Mettez  au  feu  une  marmite  conte- 
nant 10  pintes  d'eau.  Prenez  1  livre  de  veau  coupé  en  petits  dés 
et  deux  poulets  bien  en  chair  sans  être  gras.  Laissez  bouillir  pen- 
dant une  heure  en  y  joignant  du  thym,   du  laurier,  un  oignon  et 
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Goiriniissionnaîre  en  Laines, 
320    -    RUE  SANSOME    -    320 


Achat  et  vente  de  troupeaux  de  Moutons  dans  toutes  les  parties 
e  L'E  tat. 

Assort iinenl  complet  d'articles  pour  la  Tonte  ainsi  que  toute 
espèce  '!<■  Sheep  Dips. 

Avances  d'argent,  à  un  taux  d'intérêt  modéré,  faites  sur  toutes 
espèces  de  consignations.  Renseignements  immédiats  seront 
donnés,  par  lettre  ou  télégramme,  à  toutes  demandes  du  Marché 
aux  Laines  el  aux  Bestiaux. 

La  Maison  E.  Aw  se  charge  spécialemenl  des  affaires  des 
Eleveurs  Français  delà  Californie  <'t  .le  .\evada. 


R,  BUJANNOFF, 

9   LICK  PLACE, 
Entre  Past  et  Sutter  Streets, 

SAN   FRANCISCO. 
— . -£.  XjICIC    hovse  .£.— 

BIJOUTIER,  JOAILLER,  SERTISSEUR. 


^ 

Spécialité  pour  monture  de  Dia- 
mants et  remise  de  Pierres  Fines. 
Pu  vieux  refaisant  d'autres  bijoux» 
sur  dessins  nouveaux,  procurés  par 
R.  Bujannoff.  Boucles  d'Oreilles, 
Broches,  Bracelets,  Chaînes  d'Or, 
Objets  Religieux,  etc.,  proprement 
réparés. 
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une  carotte.  On  retire  ensuite  les  poulets  et  on  passe  le  bouillon, 
que  l'on  remet  au  feu  en  y  ajoutant  des  pommes  de  terre  coupées 
en  petits  dés  et  3  onces  de  sagou.  Laissez  cuire  pendant  15 
minutes  et  servez  avec  les  poulets  à  part. 

POTAGE  A  LA  PURÉE  DE  GIBIER.  —  Mettez  dans  une 
marmite  5  à  10  pintes  de  bouillon,  1  ou  2  lapins  de  garenne,  ou  6 
beaux  écureuils,  ou  deux  perdreaux  rôtis,  deux  gros  oignons  cou- 
pés en  deux  ;  laites  bouillir  jusqu'à  parfaite  cuisson  et  laissez  un 
peu  refroidir  ;  prenez  2  onces  de  mie  de  pain  que  vous  plongez 
dans  l'eau  et  que  vous  pressez  immédiatement  pour  en  faire  une 
boule. 

Otez  les  chairs  de  gibier  bouilli,  hachez-les  et  pilez-les  avec  le 
pain  trempé,  dégraissez  la  cuisson  du  gibier  en  mouillant,  passez 
au  tamis.  Tenez  la  purée  chaude,  sans  la  faire  bouillir;  ajoutez  du 
bon  bouillon  ou  du  consommé  au  restant  de  la  cuisson  du  gibier  et 
versez  le  bouillon  sur  de  petites  quenelles  que  vous  avez  coupées 
en  deux  et  ajoutez-y  la  purée  de  gibier  et  des  croûtons  passés  au 
beurre. 

POTAGE  A  LA  CRECY.  —  Coupez  en  morceaux  une  petite 
dose  de  carottes,  navets,  céleri  et  oignons;  faites  bouillir  dans  de 
l'eau  en  ébullition,  égonttez  et  posez  sur  un  feu  modéré,  avec  un 
morceau  de  beurre,  quelques  tranches  minces  de  jambon  et  un  peu 
de  sucre  ;  mouillez  avec  du  bouillon  ;  quand  tout  est  cuit,  pilez  les 
légumes,  passez-les  au  tamis  en  aidant  à  cette  opération  avec  le 
même  bouillon  qui  a  servi  à  leur  cuisson  ;  remettez  cette  purée  au 
feu  et  faites-la  mijoter  pendant  2  heures;  au  bout  de  ce  temps, 
dégraissez,  versez  sur  des  croûtons  frits  ;  dans  le  beurre  et  servez 
de  suite. 

POTAGE  AUX  NOUILLES.— Prenez  une  pinte  de  farine, 
3  jaunes  d'œufs,  2  œufs  entiers;  ajoutez  sel,  gros  poivre,  un  peu 
de  muscade  et  du  bouillon  en  quantité  suffisante  pour  faire  du 
tout  une  espèce  de  pâte  assez  liquide  pour  passer  à  travers  les 
trous  d'une  écumoire  ;  quand  le  bouillon  bout,  versez  cette  rate 
dans  le  bouillon  à  travers  une  passoire  ;  maintenez  le  feu  ardent 
pour  que  l'ébullition  ne  soit  pas  interrompue  ou  ralentie  par  l'in- 
troduction de  la  pâte,  qui  alors  se  dissoudrait  comme  de  la  bouil- 
lie ;  quand  les  nouilles  sont  ainsi  formées,  additionnez  la  quantité 
de  bouillon  nécessaiie  et  servez. 

POTAGE  PRINTAN1ER.  —  Coupez  en  filets  carottes,  navets 
et  poireaux,  passez-les  au  beurre  sur  un  feu  doux,  en  les  remuant 
pour  leur  faire  prendre  un  peu  de  couleur  ;  mouillez-les  avec  du 
bouillon  et  laissez  cuire  pendant  une  heure,  puis  ajoutez  des 
pointes  d'asperges,  des  petits  pois  et  des  haricots  verts,  le  tout- 
cuit  à  l'eau,  et  du  bouillon  en  quantité  suffisante  ;  dégraissez  et 
versez  bouillant  sur  des  croûtes  à  potage. 

POTAGE  AU  RIZ.—  Après  avoir  bien  lavé  %  livre  de  riz, 
mettez-le  dans  trois  pintes  de  bouillon  froid  ou  chaud,  et  faites-le 
cuire  pendant  trois  quarts  d'heure  à  petit  feu,  sans  remuer.  Lors- 
qu'il est  cuit,  ajoutez  une  quantité  proportionnée  de  bouillon  au 
nombre  des  convives.  Au  moment  de  servir  ajoutez-y  des  fines 
tranches  de  céleri,  que  vous  aurez  frit  dans  du  beurre. 
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L.  PERREY, 

Vins,    IiiqaeuFs  et  Cigales, 

317  Grant  Avenue.  San  Francisco. 

Cïtte  ancienne  maison  est  connue  non  seulement  pour  ses  excel- 
lentes co îsomimitions  du  p.iy-<,  m  lis  surtout  pour  sa  jolie  collec- 
tion de  liqueurs  franc  lises,  Amer  Picon,  Absinthe,  Anisette,  Char- 
treuse, etc.,  de  même  que  pour  ses  vins  importés. 


Mme  H.  FIXKEXSTADT, 

1307  Rue  Stockton, 

EntrB  Broadway  &  yallaJD,  Sts.      San  Francisco, 

Lainage,  Lingerie,  Mercerie,  Bonneterie,  Ganterie,  Parfumerie  et 

OBJETS  DE  TOILETTE  DE  FANTAISIE. 

Agence  spéciale  des  célébrée  patrons  en  papier.    On  parle  Fran" 
çais,  Anglais,  Allemand  <lt  Espagnol. 


ANCIENNE  MAISON  FRANÇAISE. 

J.  CHAMPAGNE, 

634  Broaduuay, 
Entre  Dupont  &  Stockton,       SAN  FRANCISCO. 

BIERES,  VINS,  LIQUEURS,   CIGARES  DE  PREMIER   CHOIX. 

ARCHITECTES  &  INGENIEURS' CIVILS, 

126  Rue  Kearnyl26 
iWloW  Bloclç.       -      -       Chambres  £1-42 

Heures  d'Office  :    De  2%  à  5  Heures. 
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POTAGE  A  LA  PUREE  DE  CAROTTES.  —  Emincez  les  par- 
ties rouges  de  quelques  grosses  carottes  bien  fraîches,  placez-les 
dans  une  casserole  avec  un  morceau  de  beurre,  ajoutez  une  pincée 
de  sucre  et  faites-les  revenir  tout  doucement  à  casserole  couverte, 
en  les  remuant  de  temps  en  temps;  mouillez  avec  du  bouillon, 
ajoutez  une  grosse  pomme  de  terre  crue  et  épluchée,  laissez  cuire 
à  feu  doux,  et  quand  tout  est  bien  cuit,  passez  au  tamis,  détendez 
ensuite  la  purée  avec  du  bouillon,  faites  partir,  et,  a  première 
ébullition,  servez  avec  une  assiette  de  croûtons  frits. 

POTAGE  AUX  PETITS  OIGNONS.  —  Epluchez  avec  soin  des 
petits  oignons;  faites-les  blanchir,  puis  sauter  <' ans  du  beurre 
sans  les  roussir,  avec  un  peu  de  sucre  ;  quand  ils  ont  pris  une  jolie 
conleur,  versez  du  bouillon  dessus.  a<  hevez  la  cuisson,  mettez  un 
peu  de  poivre,  dégraissez,  passez  et  versez. 

POTAGE  À  LA  FRANÇAISE.  —  Prenez  du  bouillon  légère- 
ment dégraissé  et  versez-le  bouillant  dans  la  soupière,  où  vous 
mettrez  également  les  plus  beaux  légumes  de  la  marmite  divisés 
en  petites  parties,  et  une  cuillerée  de  cerfeuil  haché.  Servez  en 
même  temps  une  assiette  de  croûtes  de  pain  grillées. 

POTAGE  À  LA  PARISIENNE.  — Coupez  des  poireaux  en 
filets  de  3  centimètres  de  longueur;  passez-les  au  beurre;  quand 
ils  sont  suffisamment  roux,  versez  dessus  du  bouillon  et  ajoutez 
des  pommes  de  terre  coupées  en  lames  ;  laissez  bien  cuire  et  ver- 
sez sur  du  pain  coupé. 

POTAGE  À  LA  JULIENNE.  —  Coupez  en  petits  filets  des 
carottes,  des  navets,  des  poireaux  et  du  céleri.  Fiites-leB  roussir 
dans  du  beurre.  Mouillez  avec  du  bouillon  ou  de  l'eau  et  un  peu 
de  jus.  Quand  le  potage  bout,  vous  y  mettez  des  petits  pois,  de  la 
laitue,  de  l'oseille  et  du  cerfeuil  hachés.  Un  peu  de  sucre  rend  ce 
potage  appétissant. 

POTAGE  AU  SQUASH. —  Pelez  un  squash  et  coupez-le  en 
morceaux  carrés.  Mettez-les  au  feu  avec  un  verre  d'eau  Iroide  et 
laissez-les  bouillir  jusqu'à  ce  qu'il  soit  réduit  en  purée.  Faites 
égoutter.  Passez  à  travers  d'un  tamis.  Faites  bouillir  une  quantité 
de  lait  suffisante,  et  mettez  la  purée  dedans.  Ajoutez-y  du  beurre 
et  un  peu  de  sel.  Faites  roussir  des  petits  morceaux  de  pain  dans 
du  beurre,  mettez-les  dans  la  soupière  et  versez  la  purée  dessus. 

Ce  potage  ne  doit  pas  être  trop  épais. 

POTAGE  PAYSANNE.  —  Emincez  choux,  carottes,  oignons  et 
céleri  ;  mettez-les  dans  une  casserole  avec  beurre  et  sel  ;  placez  sur 
le  feu,  et,  lorsque  les  légumes  sont  blonds,  mouillez-les  avec  du 
bouillon  ;  laissez  cuire  à  petit  feu  pendant  trois  heures,  puis  ajou- 
tez de  l'eau  de  cuisson  de  haricots  ou  de  lentilles,  en  quantité 
suffisante  pour  le  nombre  de  personnes  à  servir;  laissez  mijoter 
encore  pendant  une  demi-heure,  puis  ajoutez  de  l'oseille  et  de  la 
laitue  émincées;  laissez  bouillir.  Pour  servir,  mettez  dans  la 
soupière  des  croûtes  de  pain  et  versez. 

POTAGE  COLBERT.  —  Faites  bien  blanchir  dans  de  l'eau 
salée  le  cœur  de  4  ou  5  têtes  de  chicorée,  desséchez-les  ensuite  au 
beurre  ;  mouillez  avec  du  fond  à  potage  et  liez  avec  de  la  crème  et 
des  jaunes  d'oeufs  ;  au  moment  de  servir,  ajoutez  des  œufs  pochés. 
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^£>         ET  CREMERIE 


MAISDN  de  PREMIER  DRERE 

SWAM+ffUMS 

213  Sutter  Street,  S.  F\ 


SPÉCIALITÉ:     CIIAKL,OTTE    RUSSE. 

SALON  MAGNIFIQUE  POUR  LUNCHER,  DINER  OU  SOUPER. 

fHEOKiqiNALSWAlN'SBAK^Y. 

213  Starter  Street. 

înmz  h  Tamarack  comme  Apéritif  Â?ait 

VOS     REPAS. 


Cette  liqueur  hygiénique,  anti-épidémique,  dépurative  du  sang 
conserve  la  santé. 

LE  TAMARACK  ne  renferme  aucune  substance  minérale,  il  est 
essentiellement  composé  d'huiles  volatiles,  de  la  flore  de  nos 
montagnes  californiennes,  de  l'alcool  coupé  d'eau  distilée. 
Cette  délicieuse  liqueur,  dont  la  présence  dans  le  corps  de  l'hom- 
me ne  peut  jamais  occasionner  le  moindre  dérangement;  est  une 
vraie  panacée  pour  l'amélioration  du  sang. 

Contrairement  aux  médicaments,  tout  en  étant  à  la  fois  saine  et 
agréable,  son  usage  ne  demande  aucun  régime. 

J'en  dirai  tout  autant  du  merveilleux  élixir 

IXL.  Bitter  du  Dr.  Henley 

En  arrivant  dans  l'estomac,  ces  liqueurs  font  fondre,  dissoudre 
toutes  les  humeurs  inutiles  qu'elles  évacuent,  et  laissent  les  voies 
libres  à  la  diffusion  de  tous  les  éléments  de  bonne  nutrition. 

Ouvrez-vous  donc  l'appétit  par  le  Tamarack  ou  le  b  tter  IXL  du 
du  Dr.  Henley,     On  le  trouve  dans  tous  les  salons,  partout. 
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POTAGE  A  L'IVOIRE.  —  Prenez  un  poulet,  les  poumons  le 
cœur  et  le  foie  ;  ainsi  dépouillé,  mettez-le  avec  du  bouillon  en  y 
ajoutant  un  oignon  riqué  de  clous  de  girofles,  un  poireau,  céleri,  2 
carottes  et  un  peu  de  sel,  et  faites-le  bouill  r  à  petit  feu  trois- 
quarts  d'heure  ;  dans  l'intervalle  ayez  soin  de  l'écumer.  Ensuite 
retirez  les  légumes  et  passez  le  bouillon.  Désossez  votre  poulet, 
hâchez-le,  pilez  les  chairs;  ajoutez-y  quelques  pommes  de  terre 
bouillies  et  passez  le  tout  au  tamis  en  mouillant  avec  le  bouillon  ; 
au  moment  de  servir  mélangez-y  un  bon  morceaux  de  beurre 
très  frais. 

MON  POTAGE  AUX  POIREAUX.  —  MA  SOUPE  AUX 
OIGNONS  ET  UN  PETIT  POTAGE  CHASSEUR  A  LA  PURÉE 
DE  POIS.  —  Faites  fondre  un  bon  morceau  de  beurre,  lorsqu'il 
commencera  à  crépiter  jetez-y  des  poireaux  que  vous  aurez  au 
préalable  bien  épluchés  jusqu'où  fini  le  blanc  et  bâchez  gros  menu. 
Lorsqu'ils  seront  bien,  roux,  versez  du  boui.lon,  faites  bouillir)^ 
heure  et  au  moment  de  servir  ajoutez  des  petits  croûtons  de  pain 
rôtis  dans  du  beurre. 

Pour  la  seconde,  épluchez-moi  dix  beaux  gros  oignons,  hâchez- 
les  très  fins  et  comme  les  poireaux  ci-dessus,  aussitôt  que  votre 
beurre  commencera  à  chanter  vivement,  précipitez-les,  et  pendant 
qu'ils  brunissent,  agitez  avec  une  cuillère  en  bois  jus  -u'au  mo- 
ment où  ils  obtiendront  une  belle  teinte  dorée.  —  Surtout,  mes  en- 
fants, ne  les  brûlez  pas.  — Immédiatement  alors,  malgré  leurs  cris 
(car  ils  crieront),  noyez-les  avec  du  bouillon  lu'en  chaud  que  vous 
ferez  encore  bouillir  25  à  30  minutes.  Pendant  ce  temps,  chauffez 
vos  assiettes  et  rappez  du  fromage  de  Gruyère  (chez  Lartigau.  j'ai 
eu  le  plaisir  de  l'apprécier,  voir  page  14,  il  est  véritable,  délicieux 
et  toujours  frais),  une  cuillerée  à  soupe  pour  6  assiettées,  ne  crai- 
gnez guère  de  réduire  en  poudre,  et  mélangez  au  Gruyère  une 
cuillerée  à  café  de  fromage  de  Parmesan. 

Au  milieu  d'une  couronne  de  croûtons  passés  au  beurre,  bien 
croquants  mettez  une  bonne  cuillerée  de  votre  fromage  râpé,  un 
aperçu  de  Cayenne  et  servez  chaud. 

Pour  le  dernier  :  Achetez  des  pois  secs  que  vous  commencez  par 
triller  pour  les  sép  rer  des  mauvais  ou  des  matières  étrangères  qui 
s'y  trouvent  toujours;  faites-les  tremper  12  heures;  ensuite  re- 
mettez-les dans  une  nouvelle  eau  pour  les  cuire  et  ajoutez  4  fortes 
côtelettes  de  porc  (une  par  assiette  que  l'on  veut  servir),  poivre  et 
sel,  2  oignons  coupés  et  roussi*  au  beurre,  un  petit  pied  de  céleri, 
Yç,  feuille  de  laurier,  très  peu  de  thym,  une  branchette  de  poivrier 
de  nos  jardins  et  faites  bouillir  le  tout  4  heures.  Lorsque  l'eau,  par 
l'évaporation,  viendra  à  se  refreindre,  nécessairement  vous  en  ra- 
jouterez. Si  vous  pouviez  mouiller  avec  du  bouillon,  il  va  s'en  dire 
que  votre  soupe  n'en  sera  que  plus  délectable.  Avant  de  servir, 
ayant  retiré  les  côtelettes  bouillies,  ayez  soin  de  passer  votre  pota- 
ge au  tamis.  Cette  soupe  ne  doit  pas  être  épaisse,  et  vous  devez 
verser  sur  des  croûtons  passés  au  beurre,  afin  qu'ils  soient  encore 
croustillants,  croquants?  au  moment  de  servir. 

Vous  pouvez  ajouter  tous  les  os  e  déchets  de  viandes  que  vous 
pourriez  avoir  sous  la  main. 

Notez  que  c'est  le  même  procédé  pour  la  purée  de  haricots, 
seulement  au  lieu  de  côtelettes  de  porc,  remplacez  par  une  épaule 
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First  Pnze  and  a  Spécial  Diploma  awardedat  the  Mechanics'  Institute  Fair,  1SS6, 


Seule  maison  française  pouvant  livrer  convenablement  pour 
banquets,  fêtes,  réceptions,  parties  de  plaisir,  excursions,  surprises, 
pour  que  vous  n'ayez  rien  à  vous  préoccuper  ni  à  fournir,  ayant  un 
choix  considérable  et  luxueux  de  tout  ce  qui  est  nécessaire  dan» 
toutes  circonstances.     Prix  très  modérés. 

File  a  toujours  sous  'a  main  des  cuisiniers  français,  ainsi  qu'un 
personnel  de  tal»Ie  choisi  et  de  confiance. 

Visite-,  ses  salons  et  goûtez  ses  excellentes  glaces  ;  c'est  une 
occasion  pour  juger. 


J.  FABRE, 

IIlIMIf  Ill-f  L0MIÏ1Ë  FElIEiïS, 

618  -  RUE  CALIFORNIA  -  618 

E^SIXEITCE:    152J7    BVE    ZD-U-^COTT. 

CHAUDRONNERIE  SPÉCIALE  POUR  CUISINE.    ÉTAMAGE 
TOUS  LES  JOURS.     SATISFACTION  GARANTIE. 
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de  mouton,  %  livre  de  jambon  fumé  bien  gras,  et  au  moment  de 
servir  une  ou  deux  cuillerées  de  bon  vinaigre  de  pomme. 

Vos  côtelettes  bouillies,  mangez-les  le  lendemain  avec  une  sauce 
tomate  ou  piquante,  ou  aux  échalottes.  Votre  mouton,  réussissez- 
lui  une  bonne  sauce  blanche  aux  champignons,  ou  à  l'estragon  ou 
mieux  encore  (de  gustibus  et  coloribus  non  disputandum)  rempla- 
cez l'estragon  par  une  branchette  de  Romarin.  (Voir  sauces  plus 
loin.) 

Quoi  que  ce  petit  arbuste  soit  très  commun  dans  nos  jardins  de 
la  Californie,  je  ne  l'ai  jamais  vu  donner  ou  entendu  conseiller 
comme  assaisonnement  dans  aucun  ouvrage  de  cuisine,  faites-en 
l'essai,  vous  ferez  manger  l'estomac  le  plus  capricieux.  Cette 
sauce  blanche  au  Romarin  doit  êtie  acidulée  de  citron  et  avec  la 
tête  de  veau,  c'est  à  se  mettre  à  genoux  pour  en  manger;  surtout 
pendant  les  grandes  chaleurs,  le  lendemain  de  la  veille,  lorsque 
l'estomac  est  hargneux,  de  mauvaise  composition,  etc.,  etc. 


JUS  ET  SAUCES  BRUNES, 

JUS.  —  Coupez  en  tranches  minces  2  livres  de  cuisse  de  bœuf, 
en  ayant  soin  d'en  retrancher  la  graisse.  Ayez  une  casserole  de 
cuivre  à  fond  épais  et  plat,  dans  laquelle  vous  mettez  environ  deux 
onces  de  beurre  que  vous  laissez  chauffer  jusqu'à  ce  qu'il  commen- 
ce à  roussir,  sans  qu'il  brunisse.  Mettez-y  immédiatement  les 
morceaux  de  viande,  r  muez-les  avec  une  fourchette  pour  les 
empêcher  de  s'attacher  à  la  casserole.  Ayant  pris  couleur  d'un 
côté,  retournez-les  dans  l'autre  sens.  Si  c'est  de  la  bonne  viande 
de  bœuf,  vous  verrez  le  jus  jaillir  en  abondance  ;  vous  ajoutez  un 
oignon  coupé  en  petits  morceaux  pour  qu'il  brunisse  également. 

Laissez  réduire  le  jus  de  viandes  jusqu'à  ce  qu'il  commence  à 
s'attacher  au  fond  de  la  casserole  et  qu'il  prenne  une  couleur  un 
peu  foncée.  Mouillez-le  avec  du  bouillon,  de  manière  que  les 
viandes  baignent.  Mettez  deux  clous  de  girofle,  une  feuille  de 
laurier  et  un  peu  de  thym  enveloppé  dans  une  petite  quantité  de 
persil.  Laissez  bouillir  le  jus  pendant  4  ou  5  heures  à  petit  feu 
sans  le  couvrir  et  passez-le  au  tamis. 

On  peut  aussi  le  faire  avec  les  débris  de  volaille,  veau  et  bœuf  ; 
lorsqu'il  est  cuit  et  pass  é  au  tamis  on  remouille  les  viandes,  on  y 
met  du  sel  et  on  laisse  bouillir  pendant  2  heures  ;  on  a  de  cette 
manière  un  bon  bouillon  pouvant  servir  à  mouiller  les  potages  de 
légumes  ou  les  autres  ragoûts  que  l'on  aurait  à  faire. 

JUS  RAFFINE.  —  Faites  légèrement  chauffer  2  onces  de  beur- 
re et  mettez-y  2  livres  de  cuisse  de  veau,  à  laquelle  vous  laissez 
prendre  couleur  des  deux  côtés.  Mouillez  avec  du  jus  (voir  l'arti- 
cle précédent).  Faites  bouillir  quelques  minutes  et  mettez  la  cas- 
serole dans  le  four  du  poêle  en  l'approchant  du  pot.  Retournez 
la  tranche  de  veau  une  ou  deux  fois,  et  quand  elle  est  cuite  à 
point,  passez-en  le  jus. 

Ce  jus  sert  de  base  à  la  sauce  de  tête  de  veau  en  tortue  et  à 
toutes  les  sauces  fortes  telles  que  Madère,  Godart,  Toulouse,  etc. 

—  59  — 


>^ 


Vf  ON  DOjf 


^ 


6&h 


£> 


:/ 


r 


RESTAURANT  DE  PREMIERE  CLASSE 

217     -     KEARNY  STREET    -     217 

Entre  Bush  &  Sutter.  .^.  £##  FRANCISCO, 


XriwancÇ  &  Mony  Propriétaires.  %etephone  %3Ç)6 


N.  B.  —  Le  beurre  le  plus  médiocre  est  préférable  à  la  meilleure 
des  graisses.  Un  mauvais  beurre  légèrement  roux  perd  tout  goût 
désagréable. 

SAUCE  TORTUE.  —  Pour  10  à  12  personnes  :  Mettez  dans  une 
casserole  Z}i  onces  de  beurre  et  une  cuillerée  de  farine  que  vous 
mélangerez.  Mouillez  avec  du  jus  raffiné  et  faites  la  sauce  un  peu 
épaisse,  parce  que  le  Madère  et  le  jus  des  champignons  qui 
entrent  également  dans  sa  composition,  la  relàcbent  suffisamment. 
Faites  bouillir  la  sauce  pendant  15  ou  20  minutes,  versez-y  un 
verre  de  Madère,  plus  ou  moins,  suivant  son  degré  d'épaississe- 
ment.  Préparez  sur  une  assiette  des  champignons  passés  au 
beurre.  Coupez  des  truffes  et  des  ris  de  veau  en  tranches.  Ajou- 
tez des  morilles  et  des  quenelles,  et  versez  le  tout  dans  la  sauce. 
Mettez  le  Cayenne  que  vous  croyez  nécessaire,  une  pincée  de 
sucre  blanc  et  un  peu  de  jus  de  citron.  Faites  bouillir  eDSuite  le 
tout  ensemble  pendant  5  minutes,  en  le  tournant  sur  le  feu. 
Goûtez  si  c'est  d'un  bon  sel.  Enfin,  au  moment  de  servir  ajoutez 
encore  un  peu  de  Madère  que,  cette  fois,  vous  ne  laisserez  plus 
bouillir. 

SAUCE  POUR  FILET  A  LA  GODART.  —  Mélangez  une 
cuillerée  de  farine  avec  du  beurre,  mouillez  avec  du  bon  jus 
de  viande.  Faites  bouillir,  ajoutez-}'  des  quenelles,  des  champi- 
gnons passés  au  beurre,  des  truffes  coupées  en  lames,  des  morilles, 
des  ris  de  veau  coupés,  un  peu  de  poivre  de  Cayenne  et  une  pincée 
de  sucre  blanc  en  poudre.  Laissez  bouillir  toutes  ces  garnitures  2 
minutes,  remettez-y  de  nouveau  une  goutte  de  Madère  et  le  jus 
d'un  demi  citron.  Le  filet  étant  rôti,  vous  en  mettez  le  jus  et 
le  beurre  dans  la  sauce.  Vous  y  .mettrez  aussi  le  filet  s'il  faut 
tenir  le  plat  chaud.     Dans  ce  cas  il  ne  fai  t  plus  laisser  bouillir. 

SAUCE  A  LA  CHAMBORD  AU  GRAS.  —  Prenez  du  jus  raf- 
finé avec  lequel  vous  faiies  une  sauce  liée  un  peu  épaisse,  que 
vous  relâchez  avec  du  jus  de  champignons  et  un  demi  verre  de 
Madère.  Mettez-y  des  truffes  coupées  en  lames,  des  champignons, 
et  des  quenelles  de  brochet.  Laissez  bouillir  quelques  minutes. 
An  moment  de  servir  versez  dans  la  sauce  quelques  gouttes  de 
Madère,  ajoutez-y  du  jus  de  citron  et  une  pincée  de  poivre  noir.  Ne 
laissez  plus  bouillir. 

Je  considère  la  morille  comme  indispensable  dans  la  Chambord. 

SAUCE  LIÉE,  ESPAGNOLE  OU  SAUCE  MÈRE.  —  Mettez 
dans  une  casserole  4  onces  de  beurre  et  2  cuillerées  de  farine.  Pla- 
cez-la sur  le  feu  rien  que  pour  dissoudre  le  beurre  et  faciliter  son 
mélange  avec  la  farine.  Mouillez  avec  du  jus  et  laissez  ensuite 
bouillir  pendant  15  à  20  minutes  en  tournant.  Vous  passez  la 
sauce  au  tamis,  et  vous  y  laissez  la  cuillère  pour  tourner  de  temps 
en  temps  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  à  peu  près  refroidie. 

C'est  cette  sauce  qui  est  la  base  de  toutes  les  sauces  brunes. 
Aussi  est-il  bon,  la  veille  d'un  grand  diner,  d'en  faire  en  quantité 
suffisante  pour  pouvoir  s'en  servir  le  lendemain  pour  lier  toutes 
les  petites  sauces. 
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PARIS,  le  11  Mai,  18S9. 
A  Monsieur  Ch.  Loche  à  Reims. 

Nous  avons  pris  livraison  des  caisses  <>>•  Royal  Berton  Cham* 
pagne  (Silver  Label),  et  avons  le  plaisir  de  vous  informer  que  le  vin  a 
été  servi  et  dégusté  ""  Lunch  <i<>i  "  été  offert  h  Monsieur  le  Président 
de  la  République,  le  jour  </<■  l'Inauguration  t1>-  l'Exposition. 

Veuillez  agréer,  Monsieur,  l'expression  de  uns  sentiments  distin- 
gués. Signée:    Bourne  Estor  <&  Mortier, 

Directeur  de  l'Agence  Générale  Fiançais,-. 
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KM.  MKYER,  Seuls  Agents  pour  toute  la  Côte  du  Paciflique. 

LA    VIOLETTE. 

144  RUE  TROISIEME,        SUCCURSALE        216  RUE  SEIZIEME. 
LINGERIE-MERCERIE  -BON \K  ETER1  E     PARFUMERIE. 

La  maison  portant  l'enseigne  "  La  Violette  "  au  No.  144  «  1  «  -  la 
rue  3ème,  entre  Howard  et  .Mission,  est  mu'  de-*  i>luw  connues  de 
la  population  française  de  San  Francisco.  Elle  est  tonte  aussi  mo- 
deste, sons  le  rapport  du  bon  marché,  du  beau  choix  «le  ses  mar- 
chandises, que  hi  mignonne  et  jolie  fleur  donl  elle  porte  si  bien 
le  nom  Cependant  ici  le  nom  "  La  Violette"  est  celui  du  pro- 
priétaire. C'est  heureux  de  rencontrer  une  telle  maison,  surtout 
pour  les  personnes  qui  connaissent  imparfaitement  l'Anglais.  On 
y  trouve  une  politesse  exquise,  célérité  dans  les  envois  comme 
dans  la  lionne  exécution  «les  objets  à  confectionner. 

Le  prix  fixe  est  une  îles  hases  sérieuses  de  la  maison  ainsi  que 
la  fraîcheur,  la  haute  nouveauté  et  le  bon  goût.  Elle  peut  inva- 
riablement défier  toute  concurrence.  *La  spécialité  de  "La  Vio- 
lette "  est  sa  manufacture  de  jupons  en  coutil  de  toutes  couleurs, 
ne  se  rétrécissent  pas  au  lavage,  d'une  solidité  garantie  et  donnent 
une  jolie  tournure  à  la  robe.  On  y  remarque,  pour  les  bébés,  de 
coquets  petits  costumes,  de  charmanten  et  mignonnes  contections 
brodées  en  toutes  nuances.  Les  prix  varient  de  %\  à  %\  pour  les 
enfants  de  1  à  12  ans.  Il  y  a  également  pour  tous  les  âges:  des 
chemises  fines  et  ordinaires,  des  pantalons,  des  jupons  en  coton 
demi  coton  et  en  flanelle  de  toute-  teintes,  des  corsets,  des  bas, 
des  manchettes,  des  cols,  des  gants  etc.,  etc;  enfin  tout  pour  ha- 
biller les  dames  et  les  enfants. 
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SAUCE  POIVRADE  OU  SAUCE  CHEVREUIL.  —  Hachez 
2  oignons  de  moyenne  grosseur  ;  iaites-les  roussir  dans  du  beurre  ; 
mouillez-les  avec  un  verre  de  vinaigre  et  un  verre  de  vin  rouge  ; 
mettez  une  forte  pincée  de  poivre,  5  ou  6  feuilles  de  laurier,  du 
thym  en  proportion,  un  peu  de  persil  en  branches,  2  clous  de 
girofle  et  2  ou  3  cuillerées  de  sauce  liée.  Laissez  bouillir  le  tout 
pendant  trois  quarts  d'heure  et  passez  au  tamis.  Si  la  sauce  n'a 
pas  assez  de  consistance,  remettez-y  de  la  sauce  liée  et  laissez-la 
réduire. 

SAUCE  PIQUANTE.  —  Hachez  des  échalottes,  que  vous  faites 
bouillir  pendant  10  minutes  avec  2  ou  3  cuillerées  à  bouche  de 
vinaigre,  un  peu  d'eau  ou  de  bouillon,  une  forte  pincée  de  poivre 
et  le  sel  nécessaire.  Versez-y  de  la  sauce  liée  en  quantité  suffisan- 
te. Au  moment  de  servir,  ajoutez-y  une  bonne  pincée  de  corni- 
chons hachés  très  fin. 

Vous  la  changerez  en  remplaçant  ces  derniers  par  des  câpres. 

SAUCE  AUX  ANCHOIS.  —  Mettez  dans  une  casserole  des 
anchois  avec  un  verre  de  bouillon  et  5  onces  de  beurre  roule  dans 
de  la  farine;  remuez  jusqu'à  ce  que  ce  mélange  bouille. 

SAUCE  BORDELAISE.  —  Mouillez  un  roux  avec  moitié  bouil- 
lon et  moitié  vin  blanc  ;  assaisonnez  d'écbalottes  hachées,  de  per- 
sil haché,  de  sel,  de  poivre  ;  faites  réduire  un  instant  et  employez. 

SAUCE  AUX  ÉCHALOTTES.  —  Mettez  dans  une  casserole  5 
ou  6  échalottes  hachées  bien  menu,  une  cuillère  A  pot  de  bouillon, 
une  cuillerée  à  bouche  de  vinaigre,  un  peu  de  poivre  et  de  sel  ; 
faites  bouillir  pendant  quelques  minutes  et  versez  cette  sauce  dans 
une  saucière*.     (Cuisine  Anglaise.) 

SAUCE  AUX  GROSEILLES  VERTES.  —  Mettez  dans  un  peu 
de  beurre  chaud  quelques  groseilles  vertes  échaudées,  un  peu  de 
jus  d'oseille,  un  peu  de  gingembre,  sel  et  poivre.    (Cuisine  Angl.) 

SAUCE  AUX  HUITRES. —  Faites  un  roux  blond  avec  1% 
onces  de  farine  et  2  onces  de  beurre,  laissez  cuire  sur  de  la  cendre 
chaude,  puis  mouillez  avec  1  bonne  pinte  de  bouillon,  tournez  sur 
un  feu  ardent  jusqu'à  l'ébullition,  retirez  un  peu  la  casserole  pour 
laisser  bouillir  doucement,  et  couvrez  avec  un  couvercle,  en  con- 
servant un  jour  du  côté  où  a  lieu  l'ébullition.  Placez  ensuite  dans 
une  casserole  3  douzaines  d'huîtres  avec  leur  eau,  faites  bouillir  et 
finir  de  cuire  à  petit  feu,  égouttez-les  après  et  parez-les,  c'est-à- 
dire  ne  leur  laissez  que  la  noix,  et  replacez-les  dans  la  casserole 
avec  une  partie  de  leur  cuisson.  Quant  à  l'autre  partie  de  cette 
cuisson,  prenez-en  la  valeur  de  3  cuillères  à  ragoût  et  joignez-la  à 
la  sauce.  Laissez  réduire  et  passez  à  l'étamine.  Mettez  les  huîtres 
dans  cette  sauce,  et  conservez-la  chaudement. 

SAUCE  MADÈRE.  —  Faites  bouillir  1  bon  verre  de  vin  de  Ma- 
dère avec  3  onces  de  glace  de  viande  et  du  gros  poivre,  jusqu'à 
réduction  d'un  quart;  faites  ensuite  un  roux  avec  1  once  %  de 
beurre  et  1  once  de  farine  ;  mouillez  la  réduction,  laissez  mijoter 
10  minutes,  écumez,  passez  et  employez. 
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La  réputation  de  cette  importante  maison  n'est 
plus  a  faire,  tant  pour  les  ouvrages  artistiques  que 
pour  les  travaux  les  plus  simples  faits  a  l'entreprise, 
tant  pour  la  bonne  qualité  des  couleurs  et  vernis, 
que  pour  le  bon  goût  dans  les  tons  a  donner. 

Le  papier  peint  est  une  des  spécialités  de  cette 
importante  maison. 

La  maison  J.  St.  Denis  &  Cie  reçoit  directe- 
ment des  grandes  manufactures,  les  marchandises 
de  dernière  mode  pour  salons,  fumoirs,  boudoirs, 
chambres  a  coucher,  et  les  papiers  vernis  a  laver, 
pour  corridors,  anti-chambres  et  cuisines. 

Elle  est  en  mesure  de  satisfaire  tous  les  goûts, 
par  son  riche  et  grand  assortiment.  Elle  se  char- 
ge aussi  de  la  pose  et  du  collage  de  tous  papiers- 
peints  et  de  la  pose  des  tentures  sortant  de  ses 
magasins.     Visitez  la  maison  J.   St.   Denis  &  Cie. 


308  $UE  SUTTEÇ, 

Ru  dessus  de  Crant  Rvenue,  SUN  FRANCISCO. 
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SAUCE  MAYONNAISE  DE  POISSON.  —  Mettez  dans  une 
terrine  3  jaunes  d'œufs  crus,  un  peu  de  sel,  du  poivre  blanc  et  une 
pointe  de  muscade  râpée.  Travaillez  vivement  le  tout  avec  une 
cuillère  de  bois,  en  y  ajoutant  goutte  à  goutte  une  pinte  d'huile 
d'olive  à  laquelle  on  joint  de  temps  en  temps  un  peu  de  vinaigre  ; 
terminez  en  détendant  avec  un  peu  d'eau  fraîche,  si  la  sauce  est 
trop  ferme;  parfois  on  y  met  aussi  une  cuillerée  à  bouche  de  mou- 
tarde fine.  Au  moment  de  servir,  mélangez  à  la  mayonnaise  du 
cerfeuil  et  de  l'estragon  haché. 

SAUCE  RAIFORT.  —  Mêlez  3  onces  de  raifort  râpé,  à  un  litre 
de  crème  bouillie,  salez  légèrement  et  employez.  (Le  raifort  râpé 
demandez  la  marque  de  la  maison  Fisher  Packing  Company,  voir 
page  66.) 

SAUCE  PÉRIGUEUX.  —  Faites  revenir  au  beurre  dans  une 
casserole,  du  maigre  de  jambon  coupé  en  dés,  un  oignon  et  un  peu 
d'échalottes  hachées.  Quand  le  tou  a  pris  couleur,  mouillez  avec 
du  vin  blanc  et  laissez  réduire.  Faites  un  roux,  mouillez-le  avec 
la  sauce  et  égale  quantité  de  bouillon  bien  réduit  et  ajoutez  des 
parures  de  truffes,  laissez  mijoter  et  réduire  jusqu'à  consistance  de 
bouillie,  passez  au  tamis,  ajoutez  des  truffes  cuites  coupées  en 
lame  et  employez. 

SAUCE  POIVRADE.  —  Mettez  dans  une  casserole  une  pincée 
de  persil  en  feuilles,  de  la  ciboule,  thym  et  laurier,  poivre  fin,  un 
verre  de  vinaigre  et  un  peu  de  beurre  ;  faites  réduire  le  tout,  et 
quand  il  ne  reste  que  très-peu  de  cet  assaisonnement,  faites  un 
roux,  mouillez  de  bouillon  ;  incorporez  la  sauce,  laissez  réduire  et 
passez  à  l'étamine. 

SAUCE  PORTUGAISE.  —  Prenez  4  onces  de  beurre,  2  jaunes 
d'œufs,  le  jus  d'un  citron,  sel  et  gros  poivre,  mettez  le  tout  sur  un 
feu  doux  dans  une  casserole,  tournez  sans  cesse  et  quand  la  sauce 
est  chaude,  vannez-la  et  remuez-la  afin  qu'elle  se  lie  bien.  Cette 
sauce  ne  doit  se  faire  qu'au  moment  de  la  servir. 

SAUCE  PROPRE  A  TOUS  ROTIS.  —  Mettez  dans  une  casse- 
role \in  anchois,  un  verre  de  vin  rouge,  un  peu  de  jus,  une  écha- 
lotte  hachée  et  du  jus  de  citron.  Faites  mijoter,  passez  et  mêlez 
avec  le  jus  du  rôti.     (Cuisine  Anglaise.) 

SAUCE  RAVIGOTE.  —  Faites  un  roux,  mouillez  avec  du  vin 
blanc  et  du  bouillon,  laissez  réduire  et  ajoutez:  pimprenelle,  es- 
tragon, cerfeuil,  civette,  le  tout  haché  et  blanchi  ;  dn  jus  de  citron, 
du  sel  et  du  gros  poivre  ;  liez  cette  sauce  sans  qu'elle  bouille. 

SAUCE  RÉMOULADE. —  Hachez  ensemble  persil,  ciboules, 
câpres,  anchois,  pointe  d'ail,  ajoutez  de  la  moutarde  et  du  sel, 
délayez  avec  une  quantité  suffisante  de  bonne  huile  d'olive,  et 
battez  longtemps  afin  que  la  sauce  soit  bien  liée. 

ROUX  BLOND.  —  Le  roux  est  la  base  de  presque  toutes  les 
sauces  brunes. 

Mettez  dans  une  casserole  du  beurre  mêlé  à  de  la  farine  fine  et  à 
la  consistance  de  pâte  ferme,  placez  la  casserole  sur  un  fourneau 
assez  vif  et  laissez-la,  en  ayant  soin  de  la  remuer  toujours,  jus- 
qu'à ce  que  le  roux  soit  d'un  blond  clair  ou  foncé  suivant  le  besoin. 

—  65  — 


SARATOGA  CIGAR  STORE. 

5  GRANT  AVENUE, 

C|QARCS*C|QAKE1Ï£S  *  *  *fA8ACS 

Les    Meilleure»   Marques  de  la   Havane, 

Key  West,  New  York:,  Cincinnati 

Et    San    Francisco. 


Si  vous  apnréciez  un  bon  cigare  et  désirez  avoir  la  valeur  de 
votre  argent,  rappelez-vous  du  Saratoga  Cigar  Store, 

No.    5    Grant    Avenue,    S.    K. 

AUGUSTE    H.    AUBIN,    PROPRIETAIRE. 


MANUFACTURE  PRODUITS  ALIMENTAIRES 

ETABLIE    BIT    1B-73. 

FISHEÇ  PACIÇING  CO. 


T.  H-  FISSES,  Senior.  T.  8.  FlSHEt?,  Junior. 

509,   511,   513,   515   &  517  COMMERCIAL  ST. 
»>?<» 

Seuls  agents  pour  le  célèbre  "  Yorkshire  Relish."    Vinaigre  Mar- 
ques "  Golden  State."  Moutarde  de  Bordeaux.  Cidre. 
Huile  d'Olive.    Câpres.  Choucroute.  Raifort. 
Pickles.   Catsup.  Worcestershire  . 

TELEPHONE  BIS,  — ^ —        Office  SD3  Commerciale 

SAN      FRANCISCO 
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Mouillez  alors  avec  eau  ou  bouillon  tout  en  continuant  à  remuer  et 
au  premier  bouillon  retirez  du  feu. 

ROUX  BLANC.  —  Procédez  comme  pour  le  roux  blond,  seule- 
ment ne  laissez  nullement  prendre  de  couleur  à  la  farine.  Ce 
blanc,  improprement  appelé  roux,  sert  à  lier  les  sauces  non 
colorées. 

SAUCE  AUX  TOMATES.  —  Coupez  en  deux  des  tomates 
bien  mûres,  mettez-les  dans  une  casserole  avec  quelques  émincés 
de  jambon  maigre,  du  thym,  du  laurier,  de  la  mignonnette  ;  laissez 
mijoter  pendant  une  demi-heure  ;  ajoutez  2  grandes  cuillerées  de 
bouillon  ;  faites  bouillir  jusqu'à  consistance  convenable  et  passez 
à  travers  une  étamine  fine.  On  peut  y  ajouter,  au  moment  du 
service,  un  peu  de  glace  de  viande  ou  du  beurre. 


EES    HEURES 

DES  

Principales  Places  du  Globe  quand  il  est  Midi  a 
SAN    FRANCISCO. 


New  Orléans 2h 

New  York 3h 

Philadelphie 3h 

St.  Louis 2h 

Washington 3h 

Vera  Cruz lh 

Buffalo 2h 

Charleston 2h 

Havane 2h 

Chicago 2h 

Honolulu 9h 

Port  Philippe 5h 


19  a  m    |  Paris 8h  19  soir 

13  a  m    |  Rome 8h  59  soir 

08  a  m   l  Vienne 9h  15  soir 

08  a  m  Cap  Bonne  Esper. .  9h  23  soir 

01  a  m  Constantinople. .    ..  9h  65  soir 

45  a  m  St.  Petersbourg. . . .  lOh  11  soir 

52  a  m       Londres 8h  09  soir 

50  a  m    <  Liverpool 7h  57  soir 

41  a  m    s  Rio  de  Janeiro 5h  12  soir 

20  a  m       Madrid 7h  55  soir 

47  mat      Pékin 3h  55  mat 

48  mat  I 
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GRANDE  BOUCHERIE  FRANÇAISE 

A.  PECOUHTIEUX, 

C0MPT0IRS15,  17  &  PACIFIC  FRUIT  MARKET. 

529   MERCHANT    STREET. 
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Se  recommande  spécialement  aux  hôtelB,  restaurants  et  familles 
qui  désirent  se  procurer  des  viandes  des  premier  choix  et  de 
première  qualité.     Prix  Mod.  rés. 


GEORGE  H.  LEWIS 


JAMES  I.  BLIVEN 


BLIVEN  &  LEWIS, 

MARCHANDS 

D'EAUX    DE    SELTZ,    FERREUSES    ET    PHOSPHATÉES, 
SALSEPAREILLE,  GINGER  ALE  (Bière  de  Gingembre. 

|6|  NEW  MONfQOMERY  Sf. 

SPECIALITES: 

Qdre  pur  de  fa  Californie  et  f'&au  de  Saratoga. 
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1er   MENU. 


Potage  printanier   (voir  page  53.)  —  Filet  de  soles  anx  huîtres.  — 

Desserte  de  gigot  aux  échalottes. — Asperges  à  la  crème. 

Gâteau  de  riz  ou  un  soufflet   de  riz. 

^  FILET  DE  SOLES  AUX  HUITRES.  —  Les  soles  étant  cuites 
à  l'eau  salée,  et  un  peu  refroidies,  lavez  Jes  filets  et  coupez-les  en 
deux  morceaux,  que  vous  mettez  dans  une  casserole  en  attendant 
que  vous  ayez  fait  la  sauce  suivante  :  Dans  %  cuillerée  de  farine 
mêlez  2  onces  de  beurre,  mouillez  avec  un  vin  blanc  sec,  ajoutez-y 
des  champignons  passés  au  beurre,  du  jus  de  citron  et  du  persil 
haché  et  allongez-la  à  point  avec  du  vin  blanc.  Si  vous  versiez 
cette  sauce  comme  elle  est  ici  faite,  vous  serviriez  des  filets  de 
soles  au  vin  de  Chablis.  Pour  la  faire  aux  huîtres,  au  lieu  d'é- 
claircir  avec  du  vin,  faites-le  avec  le  jus  d'huîtres.  Dans  une  au- 
tre casserole  faites  cuire  15  à  20  huîtres  avec  leur  jus  sans  écail- 
les. Au  premier  bouillon,  retirez-les  avec  une  fourchette,  égoutez- 
les  pour  les  ajouter  à  votre  sauce. 

DESSERTE  DE  GIGOT  AUX  ECHALOTTES.  —  Lorsque 
vous  aurez  coupé  des  tranches  d'un  gigot  rôti  qui  vous  reste,  faites 
bouillir  une  forte  pincée  d'échalottes  hachée  dans  %  verre  de 
vinaigre  et  poivrez.  Pétrissez  un  peu  de  farine  avec  un  peu  de 
beurre  que  vous  mouillerez  avec  du  bouillon  ou  de  l'eau  et  du  jus 
du  gigot.  Faites  chauffer  jusqu'au  bouillonnement  et  ajoutez 
alors  vos  échalottes,  après  quoi  vos  minces  tranches  de  gigot  et 
servez. 

Ne  faites  jamais  bouillir  la  viande  du  gigot  que  l'on  réchauffe 
ou  vous  la  rendez  dure  et  coriace. 

ASPERGES  A  LA  CREME.  —  Coupez  par  morceaux  des 
têtes  d'asperges,  faites-les  blanchir,  égouttez  puis  passez-les  sur  le 
feu  avec  du  bon  beurre  et  ajoutez-y  une  quantité  suffisante  de 
sauce  béchamel,  servez  ensuite. 

GATEAU  DE  RIZ.  —  Faites  blanchir  %  livre  de  riz  bien  éplu- 
ché et  lavé,  et  faites-le  crever  dans  un  peu  de  lait  bouilli,  avec  un 
zeste  de  citron.  Après  l'avoir  laissé  refroidir,  ajoutez-y  un  peu  de 
sel  fin,  4  onces  de  sucre,  4  œufs  entiers  et  4  autres  sans  les  blancs, 
que  vous  mettez  à  part.  Cela  fait,  beurrez  une  casserole,  saupou- 
drez-la de  mie  de  pain  ;  foueitez  les  blancs  d'œufs  et  mêlez-les  peu 
à  peu  avec  le  riz  ;  versez  le  tout  dans  la  casserole  ;  faites  cuire  au 
four  pendant  une  bonne  demi-heure.  La  cuisson  terminée,  dres- 
sez le  gâteau  et  servez. 

SOUFFLÉ  DE  RIZ.  —  Prenez  de  la  farine  de  riz,  faites-en  une 
bouillie  épaisse,  assaisonnez  de  sucre,  de  macarons  piles  ;  parfu- 
mez avec  de  la  vanille,  du  café  etc  ;  ajoutez  4  ou  5  jaunes  d'œufs, 
ainsi  que  les  blancs  fouttés  en  neige  ;  mettez  dans  une  tourtière 
sous  le  four  de  campagne  et  saupoudrez  de  sucre.  Pour  le  soufflé 
de  pommes  de  terre,  on  substitue  de  la  fécule  à  la  farine  de  riz. 
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Eugène  Thomas  &  Cie 

NEGOCIANTS-COMMISSIONNAIRES  ET  IMPORTATEURS 

617  &  619  SANSOME  ST. 

San  Francisco. 

SEULS  AGENTS  DU  CELEBRE  SAUTERNES  B.  BERT. 


Vins    des   meilleurs  crus    de    France,   en 
Puts   et   en   Caisses. 


Huiles  d'Olive  Fines  et  Conserves  de  Toutes  Sortos. 
SAVON  DE  MARSEILLE,  ETC. 

A.  STRAUSS, 

HORLOGER,  BIJOUTIER,  JOAILLER. 

207  RUEMONTGOMERY, 

Entra  FinB  Bt  Bush,     — ^ —      SAN  FRANCISCD. 


ARTICLES  DE  TABLE  EN  ARGENT. 
Attention   particulière   pour  la  réparation   de   montres. 
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2e    MENU 


Purée  de  céleri  aux  croûtons.  —  Filets  de  soles  à  la  Orly.  —  Bœuf 

Braisé.  —  Choux-fleurs  au  fromage.  —  Crème 

au  Chocolat  Guittard. 

PURÉES  DE  CELERIS  AUX  CROUTONS.  —  Epluchez  des 
céleris  ;  faites-les  blanchir  et  rafraîchir.  Mettez  dans  une  casse- 
role %  livre  de  mie  de  pain,  du  consommé  de  volaille  et  de  la 
sauce  béchamel  et  4  morceaux  de  sucre  ;  tournez  sur  le  feu  et 
faites  cuire  doucement.  Passez  et  mouillez  avec  du  consommé  de 
volaille.     Ajoutez  des  croûtons  frits. 

FILETS  DE  SOLES  A  LA  ORLY.  —  Faites  mariner  des  filets 
de  soles  dans  du  jus  de  citron  avec  sel  et  gros  poivre.  Au  moment 
de  servir,  farinez-les  et  faites  frire  de  belle  couleur.  Faites  cuire 
leurs  arrêtes  et  débris  dans  du  consommé  et  du  vin  blanc.  Faites 
réduire.    Passez  la  sauce  et  servez. 

BŒUF  BRAISE.  —  Mettez  dans  une  marmite  des  tranches  de 
lard  qu'on  assaisonne  de  fines  herbes  et  d'oignons  ;  ajoutez  du 
thym,  laurier,  poivre,  sel  et  muscade  râpée.  On  place  sur  le  tout 
la  pièce  ;  on  la  couvre  et  on  l'assaisonne  par-dessus  de  la  même 
façon.  Fermez  la  marmite.  Avec  <)e  la  pâte  ordinaire,  lutez  bien. 
Faites  cuire  dans  le  four  longtemps  et  à  petit  feu. 

CHOUX-FLEURS  AU  FROMAGE.  —  Des  choux-fleurs  étant 
cuits,  pendant  qu'ils  égouttent,  fondez  du  beurre  et  2  poignées  de 
parmesan  râpé  (trouverez  chez  Lartigau,  page  14)  ;  liez  cette 
sauce  ;  versez  une  partie  dans  le  fond  du  plat,  mettez-y  les  choux- 
fleurs  ;  arrosez-les  du  restant  de  la  sauce  et  saupoudrez  de  fromage 
râpé,  Mettez-les  au  four  pour  prendre  couleur.  Servez  dans  le 
même  plat. 

CREME  AU  CHOCOLAT  GUITTARD.  —  Pour  2  pintes  de 
crème,  prenez  5  jaunes  d'œufs,  4  onces  de  chocolat.  3  onces  de 
sucre,  mêlez  ensemble  la  crème  et  le  sucre,  faites  bouillir  jusqu'à 
réduction  des  trois  quarts.  Laissez  refroidir,  ajoutez  les  œufs  et 
le  chocolat  piles  très  fins,  mêlez  le  tout  et  faites  cuire  au  bain- 
marie. 

Cette  crème  donnera  l'occasion  d'apprécier  la  finesse,  le  bon 
goût  du  chocolat  à  la  vanille  de  Guittard  &  Cie. 


OBSERVATION  SUR  LE  CITRON. 

Quand  vous  employez  du  citron,  pressez-le  d'abord  au-dessus 
d'une  jatte.  Si  vous  pressez  directement  le  citron  sur  les  mets,  il 
arrive  que  le  jus  entraîne  des  pépins  qu'on  néglige  quelquefois  de 
retirer,  lesquels  donnent  un  goût  désagréable  et  communiquent 
un  principe  vénéneux  ! 
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ALFIIED*MIIEL*&*QO, 

oi  BANQUIERS  }o 

311  =  RUE  MONTGOMERY  =  311 

(NEVADA  BLOCK,  SAN  FRANCISCO,  CAL.) 

TRAITES   ET    LETTRES    DE    CREDIT 

— .-£.  SVE  >$- — 

Marseille, 

Bordeaux, 

Bruxelles, 

Strasbourg, 

Mulhouse 

New  York, 

Londres, 

Lyon, 

Oloron, 

Metz. 
Et  toutes  les  villes  principales  de  la  Suisse,  l'Italie  et  l'Allemagne. 

MAISON    FRANCO    SUISSE. 

G.  E.  PORTA, 

827  &  829  Kearny  Street,  San  Francisco. 

Habillements,    Chaussures,    Chapellerie,     Valises, 

Malles,  Couvertures  et  Articles  pour 

Marins  et  Voyageurs. 


Spécialité:    Jacquettes  et  Vestes  pour  Cuisiniers,   Garçons  de 

Salle,  Hôtels,  Restaurants,  etc.,  etc. 

Envoi  franco  par  Express  sans  frais  pour  toute  la  Ville. 
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3e    MENU. 


Potage  à  la  paysanne   (voir  page  55).  —  Carpe  à  la  Chambord. 

Poulet  Marengo.  —  Croûte  aux  champignons. 

Pain  perdu  au  kirch. 

CARPE  A  LA  CHAMBORD.  —  Coupez  légèrement  de  distan- 
ce en  distance  une  carpe  nettoyée  ;  mettez-la  sur  un  plat  avec 
poivre,  sel  et  un  peu  d'huile.  Une  heure  avant  de  servir,  mettez- 
la  au  four  et  faites-la  rôtir  avec  un  morceau  de  beurre.  Quand 
elle  est  cuite,  servez-la  avec  une  sauce  Chambord  à  part.  Si  la 
chaleur  du  four  est  très  forte,  ajoutez  à  la  carpe,  lorsqu'elle  est  co- 
lorée, un  peu  de  vin  de  Madère. 

POULET  MARENGO.  —  Préparez  un  poulet  incassé,  mettez-le 
dans  une  casserole  avec  de  l'huile.  Les  morceaux  les  plus  durs 
les  premiers,  les  autres  ensuite.  Le  poulet  doit  cuire  dans  cette 
huile,  La  cuisson  à  peu  près  terminée,  ajoutez  un  bouquet  garni, 
des  champignons,  des  truffes,  du  poivre.  Quand  le  tout  est  cuit, 
mettez  sur  un  plat,  faites  chauffer  de  la  sauce  italienne  ;  ajoutez-y 
l'huile  qui  a  servi  à  cuire  le  poulet.  Versez  dessus  cette  sauce 
avec  une  garniture  d'œufs  frits  ou  de  croûtons. 

CROUTE  AUX  CHAMPIGNONS.— Faites  blanchir  des  cham- 
pignons dans  de  l'eau  vinaigrée.  Egouttez-les.  Mettez  dans  une 
casserole  un  bon  morceau  de  beurre.  Passez-y  vivement  les  cham- 
pignons, ajoutez  de  la  farine  et  mouillez  avec  du  bon  bouillon, 
sel,  poivre  et  persil  haché.  Liez  avec  des  jaunes  d'œufs  et  du  jus 
de  citron.  Versez  vos  champignons  dans  un  vol-au-vent  que  vous 
pouvez  vous  procurer  dans  les  pâtisseries  indiquées  dans  le  présent 
almanach. 

Vous  pouvez  encore,  lorsque  vos  champignons  sont  blanchis  et 
qu'ils  sont  bien  égouttés,  les  mettre  dans  une  sauce  béchamel, 
faite  avec  de  la  crème,  du  beurre  frais  ou  du  bon  lait  bouilli.  Ce 
plat  délicat,  qui  se  nomme  "croûte  champignons  à  la  crème"  a 
l'avantage  de  pouvoir  être  fait  longtemps  d'avance  et  réchauffé 
sans  être  moins  bon.  Le  jus  de  champignons  est  aussi  bon  que  le 
jus  de  viande  pour  relâcher  les  sauces  que  pour  en  faire,  surtout 
quand  le  champignon  a  été  cuit  très-frais,  chose  que  je  ne  saurais 
trop  recommander  à  tous  ceux  qui  se  servent  de  ce  précieux 
comestible.  Au  moment  de  le  mettre  dans  la  croûte  de  vol-au- 
vent pour  le  servir,  on  l'approche  du  feu  et  on  le  tourne  avec  un 
peu  de  beurre  frais. 

PAIN  PERDU  AU  KIRCH.  —  Faites  bouillir  2  pintes  de  lait, 
un  grain  de  sel,  5  onces  de  sucre  et  de  la  vanille;  refroidissez. 
Trempez  des  tranches  de  pain  dans  ce  lait  sans  les  imbiber  comme 
des  éponges.  Battez  6  œufs  comme  pour  une  omelette,  et  retirez 
le  pain  trempé  dans  le  lait,  que  plongez  dans  l'œuf  et  faites  cuire 
immédiatement  à  la  poêle  dans  du  beurre.  Par  la  cuisson  donnez 
couleur  en  retournant.  Servez  en  saupoudrant  de  sucre.  Donnez 
arôme  à  votre  condœuvre  par  du  kirch,  rhum  ou  cognac. 
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Dr.  J.  CALLANDEEAU 


De   la   Faculté    de    Paris. 


OFFICE    ET    RESIDENCE: 

t3m  Km©  WE@©mT@Wf 

Entre  Broadway  et  Vallejo,  San  Francisco. 
Heures  de  Consultations:  De  2  a  4  Heures 

CHAMpAflUE   LOUIjS  \mi^\. 

LE  NEC  PLUS  ULTRA  DES  CHAMPA6NES  DU  MONDE  ! 
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VOYEZ  QUE  CHAQUE  BOUTEILLE  PORTE  LA  SIGNATURE  LEGALE  OE 

M4©il®141  i.  GO» 

Seuls  Agents  Pour  Toute  la  Côte  du  Pacifiqje. 
425  &  427  CQJi^KET  ST.  SRfi  F^RflCISCO. 
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4e   MENU. 


Potage  à  la  purée  de  carottes  (voir  page  55).  —  Esturgeon  à  la 

Godart. — Cervelles  frites. — Poularde  à  la  Toulouse. — Jets 

de  houblon  à  la  poulette.  Meringues  suisses  à  la  crème. 

ESTURGEON  A  LA  GODART.  —  Faites  rôtir  au  four  un  mor- 
ceau d'esturgeon  comme  du  veau  avec  poivre,  sel  et  beurre  et  ser- 
vez-le avec  une  sauce  Godart  au  maigre  comme  suit  :  Pétrissez  de 
la  farine  et  du  beurre,  ajoutez  du  jus  de  poisson,  des  truffes,  des 
champignons,  des  quenelles  de  poisson,  des  morilles  du  Cayenne 
et  du  vin  de  Madère.  On  tient  l'esturgeon  chaud  dans  cette 
sauce  jusqu'au  moment  de  le  servir. 

CERVELLES  FRITES.  —  Les  cervelles  étant  cuites,  refroidies 
et  égouttées,  coupez-les  en  6  morceaux  que  vous  faites  mariner 
dans  très  peu  d'huile,  du  vinaigre,  poivre  et  sel.  Egouttez  les 
morceaux,  mettez-les  dans  la  pâte  de  beignets  et  traitez-en  la 
friture  de  la  même  façon.    Servez  en  les  parsemant  de  persil  frit. 

POULARDE  A  LA  TOULOUSE.  —  Faites  cuire  au  four  un  pou- 
let entouré  de  papier  beurré  pour  l'empêcher  de  prendre  couleur 
et,  étant  cuit,  découpez-le  et  arrosez  de  la  sauce  Toulouse  suivan- 
te :  Pétrissez  une  cuillerée  de  farine  avec  du  beurre.  Ajoutez  du 
bon  jus  de  viande  et  faites  bouillir  en  tournant  pendant  10  minu- 
tes. Ajoutez  champignons  truffes,  morilles,  crêtes  et  rognons  de 
coq,  persil  (très  peu)  finement  haché,  poivre  et  jus  de  citron. 

JETS  DE  HOUBLON  A  LA  POULETTE.  —  Faites  cuire  les 
jets  à  l'eau  de  sel,  rafraîchissez-les  de  suite  et  égouttez-les.  Pres- 
sez du  citron  sur  les  jets,  afin  d'en  maintenir  la  blancheur.  Au 
moment  de  servir  mettez-les  au  feu  avec  poivre,  sel  et  beaucoup 
de  beurre.  Dès  qu'ils  ont  jeté  quelque  bouillon,  retirez-les  du 
feu.  Une  minute  après,  mettez-y  2  ou  3  jaunes  d'œufs  délayés 
dans  un  peu  de  lait  bouilli.  Goûtez  si  les  jets  de  houblon  sont 
d'un  bon  sel,  et  servez  en  y  mettant  encore  un  peu  de  beurre  frais. 

MERINGUES  SUISSES  A  LA  CREME.  —  Demandez-les 
chez  Charles  Guillet,  voir  page  40. 


•*§i§*« 


***  Entendu  au  guichet  de  la  poste  : 
Une  jolie  petite  femme  dépose  un  paquet. 

—  Papiers  sans  valeur!  dit-elle  à  l'employé. 

—  Qu'est-ce,  madame? 

—  Mon  contrat  de  mariage. 
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EXCELLENTE  PATISSERIE  PARISIENNE 
F.  MIDON, 

117       -       RUE    SUTTER       -       117 

Crèmes  Frites,  Croûtes  de  Vol-au-vent,  Gâteaux,  Glaces,  Sorbets 

Croquantes,  Macédoines,  Puddings, 

Soufflés,  Petits  Fours,  etc. 

Tous  les  Samedis  et  Dimanches,  Pâtés  à  la  Viande. 

SALONS  DE  DÉGUSTATION. 
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5e   MENU 


Potage   à  l'ivoire   (voire  page  57.)  —  Vol-au-   vent  de  turbot. — 

Filet  de  veau  à  la  Russe.  —  Poulet  à  l'estragon 

Bombe   vénitienne  à  la  crème. 

VOL-AU- VENT  DE  TURBOT.  —  Mettez-  dans  une  casserole 
une  cuillerée  de  farine  que  vous  mélangez  avec  3  onces  de  beurre. 
Mouillez  avec  un  quart  de  pinte  de  lait  bouilli.  Faites  chauffer, 
tournez  le  mélange  et  faites  le  bouillir.  Obtenez  une  sauce  très 
épaisse,  ajoutez  des  champignons  passés  au  beurre  et  relâchez-la 
convenablement  avec  leur  jus.  Mettez  dans  cette  sauce  des  débris 
de  turbot  en  morceaux  plus  ou  moins  grands.  Au  moment  de 
servir,  garnissez-en  une  croûte  de  vol-au-vent. 

FILET  DE  VEAU  A  LA  RUSSE.  —  D'un  filet  de  veau  faites 
en  6  côtelettes  que  vous  trempez  dans  2  œufs  (blancs  et  jaunes 
bien  brouillés)  ;  ensuite  endu  sez-les  d'une  poussière  de  lromage 
parmesan,  avec  de  la  mie  de  pain  ou  des  biscuits  piles  (voir 
American  Biscuit  Co.,  page  10).  Fondez  5  ou  6  onces  de  beurre, 
faites-y  cuire  les  côtelettes  que  vous  servez  avec  du  beurre  frais 
comme  les  beefsteaks. 

POULET  A  L'ESTRAGON.  —  Hachez  menu  des  feuilles  d'es- 
tragon ;  après  les  avoir  fait  bouillir,  prenez-en  le  tiers  pour  le  mé- 
langer à  une  farce  faite  de  foie  de  poulet  haché,  de  lard  râpé,  sel  et 
poivre  ;  farcissez-en  le  poulet,  bridez-le,  bardez-le,  enveloppez-le 
de  papier  beurré  et  mettez-le  à  la  broche.  Placez  ensuite  dans 
une  casserole  un  morceau  de  beurre  manié  de  farine,  faites-le  fon- 
dre et  ajoutez-y  les  2  autres  tiers  de  l'estragon  haché,  un  peu  de 
jus  ou  de  consommé,  un  filet  de  vinaigre,  sel  et  poivre.  Le  poulet 
étant  cuit  aux  2  tiers,  débrochez-le,  faites-le  mijoter  dans  la  sauce 
qu'au  moment  de  servir  vous  liez  avec  des  jaunes  d'ceufs. 

BOMBE  VENITIENNE  A  LA  CREME.  —  Dessert  riche  et 
succulent  que  vous  trouverez  à  la  pâtisserie  française  Midon.  voir 
page  76. 


MES  PENSEES 

—  En  caresses  comme  en  toutes  choses,  craignez  sans  cesse  le 
superflu  ;  aussitôt  il  vous  lasse,  vous  trompe  ou  vous  délaisse, 
souvent  encore  il  est  perfidie,  mensonge  ou  grimace. 

—  Ne  vous  fiez  jamais  à  l'amitié,  elle  est  la  fille  cruelle  du 
caprice.     (Reproduite  par  le  Morning  Call,  le  9  décembre  1888.) 

—  L'homme  dans  toutes  circonstances  malheureuses  est,  plutôt  à 
plaindre  qu'à  blâmer  ;  personne  ne  peut  se  garer  contre  les  coups 
cruels  du  sort  de  la  Destinée  ;  Elle  seule  juge  et  décide.  Les  hom- 
mes au  lieu  de  pousser  au  charriot  du  Mensonge  et  de  la  Calomnie 
devraient  plutôt  chercher  par  la  Charité  à  adoucir  ,°on  courroux 
lorsqu'elle  s'est  décidée  à  frapper  ou  à  punir. 
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E.  RAAS  &  CIE. 

IMPORTATEURS 
NEGOCIANTS  EN  DRAPS  &  ARTICLES  POUR  TAILLEURS. 

26  &  28  RUE  MONTGOMERY 

SAN    FRANCISCO. 

TELEPHONE  1152,  .,»■  P,  D,  BDX  243B. 

CHEmiSE^IE  PAÇlSIEHfiE. 


BDB     MDNTGDMERY    STSEET     BDB 

Coupeur  des  premières  maisons  de  Paris.     Articles  en  celluloïde. 

Réparations,  Cols  Devants  et  Poignets.    Chemises, 

Caleçons  et  Gilets  de  Flanelle,  etc.,  etc. 

SPÉCIALITÉ    DE    CRAVATTE8. 


J.  BROUSQUET 

649  RUE  BROADWAY, 


..£.  SAN    FRANCISCO 
■*- 
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Dentiste  fort  habile,  se  recommande  non  seulement  pour  l'ex- 
traction des  dents,  mais  il  invite  ses  amis  et  connaissances  de 
visiter  ses  magnifiques  salons  pour  la  barbe  et  la  coupe  des 
cheveux.  Il  est  persuadé  de  donner  pleine  et  entière  satisfaction 
aux  personnes  qui  voudront  lui  faire  l'honneur  de  le  visiter. 
ËfF'  Bay  Ram  sans  aucun  frais  supplémentaire.  J0GB 
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6e   MENU. 


Potage  à  la  tortue   (voir  page  51).  —  Moules  à  la  poulette.  —  Ris 

de  veau  à  la  flamande.  —  Pintade  à  la  béarnaise.  —  Ecre- 

visses  à  la  bordelaise.  —  Omelette  kirch  abricots. 


MOULES  A  LA  POULETTE.  —  Les  moules  étant  cuites,  reti- 
rez-les et  ôtez  l'une  des  deux  coquilles  (il  faut  ôter  celle  à 
laquelle  la  moule  n'est  pas  attachée).  Laissez  déposer  la  cuisson. 
Mélangez  un  peu  de  farine  et  de  beurre  et  vous  mouillez  avec  la 
cuisson  des  moules.  Faites  bouillir  ce  mélange  pendant  5  minutes. 
Liez  avec  2  jaunes  d'œufs.  Si  la  sauce  s'épaissit  trop  ajoutez  en- 
core un  peu  de  lait  bouilli  et  de  jus  de  citron,  remettez  du  beurre. 
Mettez  les  moules  dans  cette  sauce  et  servez  très-chaud.  Quand 
on  n'a  pas  mis  de  persil  dans  la  cuisson  on  en  ajoute  un  peu  à  la 
sauce.    Le  persil  doit  être  finement  haché. 

RIS  DE  VEAU  A  LA  FLAMANDE.  —  Le  ris  ayant  bouilli, 
enlevez  les  parties  nerveuses  et  grasses  et  roussissez  dans  du 
beurre.  Pour  2  ris  prenez  7  onces  de  veau  haché  ;  mettez  1  œuf 
et  un  peu  de  mie  de  pain,  ajoutez  poivre,  sel  et  muscade;  de  cette 
farce  formez  des  petites  boulettes  ;  cuisez-les  avec  les  ris  de  veau 
pendant  10  à  15  minutes.  Mettez-y  un  peu  de  bouillon.  Pétrissez 
alors  %  cuillerée  à  café  de  farine  avec  du  beurre.  Mettez-la  dans 
la  sauce  aux  ris  avec  du  jus  de  citron  et  un  peu  de  poivre. 

PINTADE  A  LA  BÉARNAISE.  — Prenez  des  petits  oignons  et 
faites-les  cuire  dans  de  la  crème.  Lorsqu'ils  sont  à  peu  près  cuits, 
liez  avec  des  jaunes  d'œufs,  un  peu  de  beurre,  du  sel,  poivre  et 
piment.  Mélangez  le  tout  et  servez  autour  d'une  pintade  cuite  au 
four.     Ce  plat  doit  être  bien  soigné. 

ECRE VISSES  A  LA  BORDELAISE.  —Coupez  et  jetez  3  ca- 
rottes et  trois  oignons  ;  ajoutez  y2  feuille  de  laurier,  du  persil  et 
un  peu  de  jambon  sans  gras  haché  dans  une  casserole  où  vous  au- 
rez mis  un  fort  morceau  de  beurre  et  faites  bien  cuire  le  tout. 
Alors  vos  écrevisses  étant  nettoyées  et  viciées,  ajoutez-les  à  votre 
cuisson  avec  %  bouteille  de  vin  blanc  sec,  du  jus  de  viande,  quel 
ques  cuillerées  de  bouillon,  poivre,  sel  et  %  verre  de  whiskey  ; 
couvrez  la  casserole  et  à  grand  feu  cuisez  20  minutes.  Si  vos  écre- 
visses sont  cuites,  retirez-les  et  liez  votre  sauce  avec  un  bon  mor- 
ceau de  beurre  manié  de  farine.  Dressez  et  versez  la  sauce  dessus 
et  servez  très-chaud. 

OMELETTE  KIRCH- ABRICOTS.  —  Faites  une  omelette  ordi- 
naire ;  Au  moment  où  vous  allez  l'enlever  de  la  poêle  pour  la  ser- 
vir, mettez  sur  une  moitié  de  la  confiture  d'abricots,  pliez-la  en 
chaussant,  saupoudrez  de  sucre,  arrosez  de  kirch,  allumez-la  et 
servez  en  flammes. 
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Raison  P^anco-Saisse, 

Recommandée  à  Messieurs  les  Voyageurs. 

NOUVEAU  GUILLAUME  TELL  HOTEL 

B13     -    RUE     PACIFIC     -    513 
^  SUN    FRANCISCO,  G^ 

Chambi*es  depuis  25  cents  bien  aménagées. 

Conditions  spéciales,  avantageuses,  pour  les  chambres  louées  à  la 

semaine  ou  au  mois.     Consommations  de  1er  choix. 

ioî  Salle  de  Billard  îoi— 

M.  PELLISSON,  Propriétaire. 

Seule  Maison  Française  sur  la  Cote  du  Pacifique. 

FONDEE     EN     1861. 
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E.   THIELE,   SUCCESSEUR. 

mes  et  Plantes  fle  tontes  les  Descript 

507    -    RUE   SANSOME    -    507 


Le    Catalogue    des    Prix    des    Graines    et    Plantes    est    envoyé 
0}  Franco  sur  Demande  îo 
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7e   MENU 


Potage  Colbert  (voir  page  55).  —  Maquereaux  grillés  à  la  poivrade 

Tête  de  veau  tortue.  —  Gigot  à  la  polonaise.  —  Boudins 

à  la  Richelieu.  —  Petits  pois    accomodés. 

Plum  pudding  anglais. 

MAQUEREAUX  GRILLÉS  SAUCE  POIVRADE. —  Nettoyez 
bien;  mettez-les  sur  le  gril,  tournez-les;  faites-les  cuire  de  tous 
côtés.  Servez-les  bien  chauds  et  bien  cuits  avec  une  sauce 
poivrade  (voir  page  65). 

TETE  DE  VEAU  EN  TORTUE.  —  Celle-ci  étant  cuite,  coupez- 
la  en  morceaux,  dressez  sur  un  plat  chaud  et  arrosez  de  la  sauce 
tortue,  page  61.  Ce  que  l'on  ajoute  ordinairement  ne  sert  qu'à 
embellir  le  plat. 

GIGOT  A  LA  POLONAISE.  —  Faites  cuire  aux  trois  quarts 
dans  une  braise,  un  gigot  bien  mortifié,  retirez-le  et  laissez  bien 
égoutter.  puis  coupez-le  en  dedans  par  larges  tranches  sans  le  sé- 
parer. Maniez  un  morceau  de  beurre  avec  persil,  ciboule,  écha- 
lotie,  gingembre  en  poudre,  sel,  poivre,  mie  de  pain  et  mettez-en 
une  couche  sur  chaque  tranche  de  gigot,  que  vous  placez  ensuite 
dans  une  casserole  en  le  mouillant  avec  un  peu  de  sa  cuisson  et 
d'un  verre  de  vin  de  Champagne.  Fermez  la  casserole  ;  laissez-la 
une  demi-heure,  feu  dessus,  feu  dessous,  dégraissez  la  cuisson  et 
servez  le  tout  avec  un  jus  d'orange. 

BOUDINS  A  LA  RICHELIEU.— Je  ne  donnerai  aucune  recet- 
te de  chorcuterie,  attendu  que  l'espace  de  mon  livre  ne  me  le  per- 
met pas,  en  outre  c'est  une  affaire  de  métier,  enfin  vous  ne  sauriez 
trouver  meilleur  qu'en  vous  adressant  au  marché,  chez  A.  Aubert, 
voir  page  90.  Ah  !  je  vous  assure  quil  est  passé  maître  dans  son 
art  ;  les  gourmets  pourront  essayer  et  diront  comme  moi  :  qu'il  n'y 
en  a  pas  deux  comme  lui  à  San  Francisco  ! 

PETITS  POIS  ACCOMODÉS.  —  Mettez  2  pintes  de  pois  lavés 
dans  une  casserole  avec  tant  soit  peu  d'eau,  du  beurre,  un  oignon 
entier  et  un  peu  de  persil  en  branches  que  vous  liez  ensemble. 
Couvrez  la  casserole  et  laissez  cuire  à  grand  feu.  La  cuisson  faite, 
retirer  oignon  et  persil,  ajoutez  sel  et  poivre  et  pétrissez  %.  cuille- 
rée de  farine  dans  du  beurre,  que  vous  ajoutez  aux  pois.  Faites 
bouillir  pendant  2  ou  3  minutes  en  tournant'  et  servez. 

PLUM  PUDDING  ANGLAIS.  —  Battez  4  blancs  d'oeufs  en 
neige,  ajoutez  8  jaunes,  ensuite  liez  avec  3^  pinte  de  lait  ;  tout  en 
mélangeant  mettez  1  livre  de  farine.  D'un  autre  côté  vous  aurez 
haché  très  fin  et  mélangé  le  tout  ensemble,  1  livre  de  graisse  de 
rognons  de  bœuf,  2  livres  de  raisins,  %  livre  de  mie  de  pain,  % 
muscade  râpée,  1  livre  %  sucre  brun,  1  clous  de  girofle  en  poudre, 
1  once  gingembre  confit,  un  peu  de  sel,  1  livre  fruits  confits  divers, 
1  verre  à  viu  de  rhum,  mélangez  progressivement.  Si  la  pâte  est 
trop  épaisse,  délayez  avec  du  lait.  Enfermez  le  tout  dans  une  ser- 
viette, liez  et  serrez  fortement  et  plongez  dans  une  marmite  d'eau 
bouillante  pour  cuire  1  heure.   Saupoudrez  de  sucre,  arrosé  rhum. 
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VALENTE,    GODEAU    &    CIE., 

1524   Rue    STOCKTON, 

EIntTE  ErBEn  Et  TTniDn.  TeleplLDiiB  221.  San  Francisco,  Cal, 
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8e    MENTI. 


Potage  à  la  purée  de  marrons.  —  Queue  de  saumon  rôti.  —  Cer- 
velles à  la  provençale.  —  Entre-côtes  à  la  bordelaise. — Ma- 
caroni aux  tomates. — Crème  cuite  au  café  Guittard. 

POTAGE  A  LA  PURÉE  DE  MARRONS.  —  Nettoyez  80  mar- 
rons, trempez-les  dans  de  l'eau  bouillante  pour  enlever  la  seconde 
pelure,  mettez-les  cuire  sur  un  feu  doux  dans  du  bouillon.  Passez- 
les  au  tamis,  allongez  la  purée  avec  du  bouillon,  ajoutez-y  des 
croûtons  frite  dans  du  beurre. 

QUEUE  DE  SAUMON  ROTI.  —  (La  truite  se  prépare  comme 
le  saumon.)  Faites-la  mariner  avec  poivre  et  sel  dans  une  cuille- 
rée de  vinaigre  et  une  d'huile  d'olive  lorsqu'elle  sera  écaillée  et 
munie  d'incisions  pour  bien  s'imbiber.  Alors  mettez-la  au  four 
comme  un  rôti  de  veau.  Vous  la  servirez  avec  une  sauce  blanche, 
aux  câpres  fortement  citronnée  comme  pour  blanquette  de  veau. 

CERVELLES  A  LA  PROVENÇALE.  —  Après  avoir  mis  des 
cervelles  à  dégorger  dans  de  l'eau,  faites-les  blanchir  et  cuire 
dans  du  bouillon  avec  des  crépines  de  mouton  et  3  cuillerées 
d'huile  d'olive;  ajoutez-y  un  verre  de  vin  blanc,  sel,  poivre  et  jus 
de  citron,  avec  persil,  cerfeuil  et  une  gousse  d'ail  blanchie;  les 
cervelles  étant  cuites,  sortezdes  ;  laissez  réduire  la  sauce  et  servez- 
la  par-dessus.  On  peut  les  saupoudrer  avec  de  la  croûte  de  pain 
pilée,  ou  les  servir  avec  une  sauce  piquante,  page  63. 

ENTRE-COTES  A  LA  BORDELAISE.  —  Parez  et  battez  les 
entre-côtes;  saupoudrez-les  de  sel  et  de  poivre  et  huilez  leur 
surface.  Faites  blanchir  de  la  moelle  de  bœuf,  coupez-la  en  lames 
et  passez  les  lames  dans  de  la  glace  de  viande  tiède.  Mettez  les 
lames  de  moelle  sous  le  four  de  campagne  et  les  entre-côtes  sur  le 
gril  ;  retournez-les  et  quand  elles  sont  cuites  dressez-les  sur  un 
plat,  posez  dessus  les  lames  de  moelle  et  masquez  le  tout  avec  une 
sauce  bordelaise,  page  63. 

MACARONI  AUX  TOMATES.  —  Faites  bouillir  de  l'eau  avec 
un  peu  de  sel  ;  mettez-y  le  macaroni,  laissez-le  cuire  pendant  5 
minutes;  couvrez  la  casserole,  placez  la  sur  le  côté  du  poêle  et 
laissez  encore  bouillir  à  petit  feu  pendant  %  heure. 

Préparez  la  sauce  de  la  manière  suivante  :  Mettez  un  bon  mor- 
ceau de  beurre  dans  une  casserole,  ajoutez-y  des  jus  de  viande,  tels 
que  de  rosbif,  veau  poulet,  mouton,  mélangés  et  de  la  purée  de 
tomates  conservée.  Faites  bien  égoutter  le  macaroni,  mettez-en 
une  couche  au  fond  d'une  casserole  ;  saupoudrez-la  de  fromage  de 
gruyère  et  de  parmesan  râpé,  arrosez  avec  une  partie  de  la  sauce  ; 
mettez  une  nouvelle  couche  de  macaroni  et  ainsi  de  suite  jusqu'à 
ce  que  vous  ayez  employé  tous  vos  ingrédients.  Placez  ensuite  la 
casserole  à  un  feu  vif  et  laissez  cuire  le  macaroni  pendant  5  minu- 
tes en  le  tournant  vivement  avec  une  cuillère  en  bois.  Servez 
immédiatement. 

Nota.  —  Pour  1  livre  de  macaroni,  il  faut  1  livre  de  fromage, 
dont  2  tiers  de  gruyère  et  1  tiers  de  parmesan.  Voir  Lartigau  p.  14 
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MANUFACTURE  FRANÇAISE  DE  GANTS. 


15  &  17  POST  STREET,  S.  F. 


>t  ENTRE  KEMRNY  &  MONTCOMERY  *c 

OI-DEVANT  20  RUE  GEARY. 


Gants  eu  tous  genres  faits  sur  mesure  avec  des  peaux  choisies 
et  en  toutes  nuances.     Elégance.     Célérité. 


fllAGASIfl  F^AHCAIS. 

H  1RS  ç  n  +  iElEllj 

SUCCESSEURS  DE  A.  B.  BLOCK. 
204     MONTGOMERY  AVENUE     204 

SUN    FRANCISCO, 


Habillements  Confectionnés,  Lingerie,  Chapellerie  pour  hommes 
et  enfants,  Malles,  Valises  et  Couvertures. 

Spécialités:    Mouchoirs  de  toile  (pur  fil)  pour  priseurs,  Bonnets 

de  Coton,  VesteB  et  objets  pour  le  service  des  Hôtels 

et  Restaurants,  Parfumerie  et  Bijouterie. 

SUCCURSALE  221   MONTGOMERY  AVENUE. 


9e    MENU. 


Potage  à  la  purée  de  gibier  (voir  page  53).  —  Harengs  frais  à  la 

sauce  moutarde.  —  Canard  aux  navets.  —  Gigot  de  mouton 

rôti.   —  Croquettes  de   pommes  de  terre.  —  Salsifis 

frits.  —  Gâteau  Savarin. 

HARENGS  FRAIS  A  LA  SAUCE  MOUTARDE.  —  Des  ha- 
rengs étant  nettoyées  et  essuyés,  pratiquez  de  distance  en  distance 
dans  leur  chair  une  légère  incision.  Mettez-les  sur  une  assiette. 
Arrosez  d'huile  pour  les  bien  humecter  avec  poivre  et  sel  pour  les 
faire  ensuite  griller.  Servez  avec  la  sauce  suivante  :  Faites  bouil- 
lir pendant  une  ou  deux  minutes  un  mélange  de  farine,  de  beurre 
et  d'eau  ;  tâchez  qu'il  soit  un  peu  épais.  Après  l'ébullition,  ajou- 
tez du  beurre,  du  jus  de  citron  et  de  la  moutarde,  Tournez  le  tout 
ensemble  sans  laisser  bouillir  et  servez  avec  les  harengs.  Cette 
sauce  demande  beaucoup  de  beurre. 

CANARD  AUX  NAVETS.  —  Plumez,  flambez  et  videz  un  ca- 
nard ;  mettez-le  dans  une  braise  avec  tranches  de  lard  dessus  et 
dessous,  bouquet  de  persil,  carottes,  panais  coupés  en  rond,  thym, 
laurier,  muscade  râpée  ;  mouillez  avec  suffisante  quantité  de 
bouillon  ou  d'eau,  et  autant  de  bon  vin  blanc;  couvrez  bien  la 
casserole,  faites  cuire  doucement,  feu  dessus  et  feu  dessous;  cou- 
pez des  navets  en  dés  ou  tournez-les  en  façon  d'olives;  passez-les 
au  beurre  dans  une  casserole  ;  quand  ils  sont  d'une  belle  couleur 
rousse,  égouttez-les  et  faites  les  mijoter  dans  un  roux  mouillé  de 
bon  bouillon  ;  retirez  le  canard  de  sa  braise,  égouttez-le  et  servez 
dans  un  plat,  le  ragoût  de  navets  par-dessus. 

GIGOT  DE  MOUTON  ROTI.  —  Après  avoir  choisi  un  gigot  de 
bonne  qualité,  bien  mortifié,  batez-le,  embrochez-le  et  laissez -le  au 
feu  environ  une  heure  et  demie,  et  servez-le  sur  son  jus. 

CROQUETTES  DE  POMMES  DE  TERRE.  —  Faites  cuire  des 
pommes  de  terre  dans  de  l'eau  salée,  passez-les  au  tamis,  mélan- 
gez-les à  du  bon  beurre  assaisonne  de  poivre  et  sel,  distribuez-les 
en  parties  égales  sur  une  table  farinée,  roulez-les,  puis  après  les 
avoir  passées  dans  des  œufs  battus  et  panées,  faites-les  frire  de 
belle  couleur  et  servez  avec  une  garniture  de  persil  frit. 

SALSIFIS  FRITS.  —  Lorsque  les  salsifis  sont  cuits,  coupez-les 
par  morceaux  de  la  longueur  du  doigt,  mettez-les  dans  l'eau 
bouillante  ;  égouttez-les  et  faites-les  mariner  avec  vinaigre,  sel  et 
poivre  ;  passez-les  ensuite  dans  une  pâte  à  frire  ;  faites-les  frire  de 
belle  couleur,  et  servez. 

GATEAU  SAVARIN.  —  Prenez  %  once  de  levure,  délayez 
avec  un  peu  de  crème.  Ajoutez  3  œufs,  4  onces  de  sucre,  12  onces 
de  beurre  fondu,  2  pintes  de  farine,  un  peu  de  sel  ;  pétrissez  le 
tout  avec  de  la  crème  pour  que  la  pâte  reste  molle.  Prenez  un 
moule  et  beurrez-le.  Au  fond  mettez  une  couche  d'amandes  mon- 
dées et  pilées  ;  introduisez  la  pâte  et  placez  le  moule  dans  un  lieu 
bien  chaud.  Quand  la  pâte  a  monté,  faites  cuire  au  four;  lorsqu'on 
ôte  le  moule  du  gâteau,  on  le  couvre  d'un  épais  sirop  de  sucre. 
Parfumez  de  kirch  ou  de  rhum.     Servez  chaud  ou  froid. 
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BRITTON  &  RE  Y 


525   COMMERCIAL  STREET, 
SAN    FRANCISCO. 
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CREME  CUITE  AU  CAFE  GUITTARD.  —  Prenez  2  pintes 
de  lait,  une  chopine  de  crème,  6  jaunes  d'œufs,  %  tasse  de  café 
fort  des  gourmets  de  la  maison  Guittard,  8  onces  de  sucre  ;  mêlez 
le  lait,  la  crème  et  le  sucre.  Faites  bouillir  jusqu'à  réduction  d'un 
quart.  Laissez  refroidir.  Ajoutez  les  œufs,  mêlez  bien  le  tout, 
faites  cuire  au  bain-marie  et  servez  chaud  ou  froid,  comme  vous 
voulez. 

BEIGNETS  AUX  POMMES.  —  Après  avoir  pelé,  enlevez  le 
trognon  ou  le  cœur  de  quelques  pommes  aigrelettes,  coupez-les  en 
tranches  et  baignez-les  dans  du  rhum.  Après  quoi  saupoudrez-les 
de  cannelle.  D'un  autre  côté,  mettez  dans  un  saladier  %  livre  de 
farine  que  vous  délayez  avec  de  l'eau  jusqu'à  consistance  d'une 
pâte  sirupeure  ;  en  mélangeant  ajoutez  2  jaunes  d(œufs,  une  cuille- 
rée à  bouche  d'huile  d'olive,  une  ou  deux  cuillerées  de  gin  plus 
une  pincée  de  sel.  En  finissant  cette  condeuvre  unissez  2  blancs 
d'œufs  que  vous  battez  durement  en  neige.  Enveloppez  vos 
tranches  de  cette  pâte,  plongez-les  dans  une  friture  bouillante, 
oolorez,  retirez,  égouttez  et  servez-les  saupoudrées  de  sucie  parfu- 
mé. Vous  pouvez-  remplacdr  la  cannelle  par  de  la  vanille  en  pou- 
dre de  chez  Guittard  &  Cie.  S'il  vous  restait  de  la  pâte,  en  ajou- 
tant 2  jaunes  et  2  blancs  d'œufs  battus  en  neige,  vous  obtiendrez 
de  quoi  faire  des  crêpes  délicieuses.  Cette  pâte  à  beignets  sert 
à  frire  les  salsifis,  les  cervelles,  les  poissons,  tous  les  beignets  avec 
les  autres  fruits  tels  que  ananas,  abricots,  pêches,  etc. 


UN  TERRIBLE  ORATEUR  EN  1889. 


En  voilà  un  qui  peut  compter  !  Le  député  radical  McCure  de 
la  chambre  anglaise  a  fait  contre  l'Angleterre  un  discours  qui  n'a 
pas  duré  moins  de  27  heures  d'horloge.  L'orateur  a  pris  la  parole 
à  1  heure  de  l'aprés-midi  et  a  fini  le  lendemain  à  4  heures  du  soir. 
Pendanr  ce  petit  speech,  M.  McClure  a  vidé  27  carafes  d'eau,  soit 
une  carafe  par  heure. 

On  n'a  jamais  pu  connaître  l'état  des  auditeurs. 

Si  nous  nous  amusons  à  traduire  en  français  le  nom  anglais  de 
ce  fameux  orateur,  et  en  recherchant  l'étymologie,  nous  trouvons 
dans  le  charmant  petit  dictionnaire  de  poche  Clifton,  français  et 
anglais  et  vice-versa,  que  vous  pouvez  vous  procurer  à  la  librairie 
française,  Grégoire  &  Cie,  6  Post  Street,  au  prix  de  $1.50  la  signi- 
fication suivante  : 

MAC,  dont  l'abréviation  est  Me,  signifie  fils. 

CURE,  n.  traitement,  guérison;  v.  guérir,  saler,  mariner. 

Ce  qui  nous  donne  lieu  de  conclure  que  voilà  certes  un  fils  qui  a 
dû  crânement  mariner  son  monde. 
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NEW    YORK. 


Le  seul  Hôtel  Français  de  1er  ordre  existant  à  New  York, 
situé  dans  le  quartier  le  plus  central  de  la  ville  et  à  proximi- 
té des  paquebots  de  la  Compagnie  Transatlantique. 

Vu  son  succès  toujours  croissant,  l'Hôtel  Martin  vient  de 
s'aggrandir  considérablement  et  est  en  mesure  de  recevoir 
200  voyageurs.  Café  à  l'instar  de  Paris.  Grand  Jardin  d'été 
pour  déjeuners,  dîners.  Journaux  français  illustrés  et  autres. 
Etablissement   de  bains  et  coiffeur  français  dans  l'hôtel. 

Dépôt  de  tabac  des  manufactures  nationales  de  France. 
CUISINE  ESSENTIELLEMENT  FRANÇAISE.   DEJEUNER  A  LA  CARTE.  DINER  $1.00. 

Nota  : — Les  voyageurs  sont  priés  de  ne  pas  se  laisser  in- 
duire en  erreur  par  les  cochers  qui  ont  parfois  intérêt  à  les 
faire  descendre  dans  un  autre  Hôtel. 

J.  B.  MARTIN,  Propriétaire. 


lOe    MEISTU. 


Potage  julienne.  —  Esturgeon  rôti.  —  Canard  aux  olives.  —  Blan- 
quette de  tendrons  de  veau.  —  Gigot  à  la  provençale. 
Omelette  au  homard.   Sorbet  à  Pangelica 

ESTURGEON  ROTI.  —  Ayez  un  morceau  d'esturgeon  frais, 
mettez-le  au  four  avec  poivre,  sel  et  beurre,  soignez-le  comme  un 
morceau  de  veau.  Etant  cuit,,  vous  mettez  un  peu  de  sauce  liée 
dans  son  jus.  Faites-le  réduire,  ajoutez-y  du  persil  haché,  du  jus 
de  citron  et  servez.  On  peut  aussi  le  servir  avec  une  sauce  aux 
champignons  ou  aux  truffes. 

CANARD  AUX  OLIVES.  —  Le  canard  étant  rôti,  vous  y  met- 
tez de  la  sauce  liée,  dans  laquelle  vous  ajoutez  des  olives  dont 
vous  avez  ôte  le  noyau  et  que  vous  avez  fait  dessaler.  Servez  en- 
suite sans  faire  bouillir. 

BLANQUETTE  DE  TENDRONS  DE  VEAU.  —  Ayez  2  livres 
de  tendrons  de  veau,  coupez-les  en  morceaux.  Vous  mettez  au 
feu  2  pintes  d'eau,  du  thym,  du  laurier,  du  persil  en  branche,  un 
petit  pied  de  céleri,  1  carotte,  1  ou  2  oignons  coupés,  du  beurre  et 
du  sel.  Quand  ce  mélange  bout  fortement,  vous  y  mettez  la 
viande  coupée,  vous  couvrez  la  casserole  et  vous  faites  cuire  à 
grand  feu.  La  viande  étant  cuite  un  peu  ferme  (45  minutes  suffi- 
sent), retirez  un  à  un  les  morceaux  et  passez  la  cuisson  au  tamis. 
Mélangez  du  beurre  et  de  la  farine,  sans  mettre  au  feu,  mouillez 
ce  mélange  avec  les  deux  tiers  du  bouillon  obtenu  par  la  cuisson. 
Faites  bouillir,  retirez  du  feu,  liez  avec  2  ou  3  jaunes  d'œufs,  ajou- 
tez du  poivre  et  du  citron.  Si  la  sauce  est  trop  épaisse,  ajoutez  le 
reste  du  bouillon.  Mettez  les  morceaux  de  tendrons  dans  la  sau- 
ce, ajoutez  un  jus  de  citron,  remuez  le  tout  et  servez.  Cette  sauce 
peut  être  également  employée  pour  les  pieds  de  mouton  à  la  pou- 
lette, les  langues  de  bœuf  ou  de  mouton,  en  y  ajoutant  des  câpres 
ou  des  champignons  et  parfois  des  cornichons  coupés. 

GIGOT  A  LA  PROVENÇALE.  —  Mortifiez  un  gigot  de  mou- 
ton ;  piquez-le  alternativement  avec  des  filets  d'anchois  et  des 
gousses  d'ail;  achevez  de  remplir  tous  les  vides  avec  de  fins 
lardons  assaisonnés  ;  enveloppez-le  d'une  feuille  de  papier  blanc 
enduite  de  graisse  blanche  ;  faites-le  cuire  à  la  broche,  et  servez-le 
sur  une  sauce  piquante,  page  63. 

OMELETTE  AU  HOMARD.  —  Prenez  des  morceaux  de  ho- 
mard, découpez-les  en  dés  d'égale  grosseur,  battez  vos  œufs  com- 
me pour  une  omelette  ordinaire  ;  mêlez-y  le  homard  ;  faites  frire 
des  deux  côtés  en  faisant  attention  qu'elle  ne  brûle.  Je  recom- 
mande pour  les  omelettes  en  général  de  prendre  du  beurre  très 
frais. 

SORBET  A  L'ANGELICA.  —  Délayez  3  cuillerées  de  Maïzena 
et  6  onces  de  sucre  avec  2  pintes  de  lait  bouilli  et  refroidi.  Placez 
ce  mélange  sur  le  feu  ;  laissez-le  cuire,  en  le  tournant,  pendant  5 
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MARCHANDS  EN  GROS  DE 

VINS  &  LIQUKXJRS 


Wine  déliai1?    ^^^^  FaI1^  ^^ 

DISTILLERY,  ^KHf^  DISTILLERY, 

SDNDMA,  *^v^Wlr  DrBBn  "XZallBy, 

708  et  710  RUE  SANSOME, 

SAN     FRANCISCO. 

Expéditions  dans  l'Est  et  sur  toute  la  Côte  du  Pacifique. 

CHARCUTERIE  PARISIENNE. 

4,  4UBEE1 

GROS  ET  DÉTAIL. 

STALLE  No.  10,  SAN  FRANCISCO  MARKET. 

ENTRE    MERCHANT    ET    CLAY. 


Spécialités  : — Boudins  noirs,  blancs  et  à  la  Richelieu  ;  cervelas, 
saucissons  et  saucisses  de  toutes  espèces  ;  farces  pour  volaille  ; 
jambons  et  lard  délicats  et  fondants  ;  viandes  fumées  ;  têtes  pres- 
sées, de  porc  et  de  sanglier,  aux  truffes  ;  langues  cervelles  et  pieds 
de  mouton  ;  pâtés  de  foie  gras. 

Sur  commande:  Gâteaux,  pâtés  ordinaires  ou  en  croûtes  de 
gibier,  etc.,  etc. 
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minutes.  Retirez-le  du  feu  pour  y  ajouter,  en  le  tournant  sans 
cesse,  5  jaunes  d'œufs  ;  remettez-le  sur  le  feu  pendant  1  minute. 
La  crème  est  faite  ;  laissez-la  refroidir  en  la  tournant  de  temps  en 
temps  avec  la  cuillère  pour  l'empêcher  de  faire  croûte. 
Mettez-la  dans  un  vase  en  fer  blanc  étamé  que  vous  enterrez  dans 
de  la  glace. 

Une  heure  avant  de  servir,  délayez  la  crème  avec  une  bouteille 
d'angelica;  remetez-la  dans  la  glace. 

Mettez  une  pincée  de  sel  dans  les  blancs  d'œufs  fouettez-les  en 
neige  très-ferme,  que  vous  mélangez  à  la  crème,  quelques  minutes 
avant  de  servir,  dans  des  verres  préparés  à  cet  effet,  que  vous  avez 
mis  au  préalable  dans  un  lieu  très-froid. 


MES  PENSÉES 

Dites  du  mal  à  tort  ou  à  raison  d'une  personne  qui  est  la  cause 
d'une  souffrance  morale  ou  d'un  mal  quelconque  à  une  autre  qui 
en  supporte  les  conséquences,  vous  serez  crû,  applaudi,  estimé  et 
accueilli.  Dites-en  du  bien,  vous  le  ressemblerez,  vous  ne  vau- 
drez plus  rien. 

Le  silence  n'est  pas  toujours  un  témoignage  de  l'indifférence  ; 
pour  les  cœurs  aimants,  il  est  le  meilleur  consolateur;  pour  les  au- 
tres c'est  haine  ou  dépit. 

Aux  mariages  on  chuchotte,  aux  naissances  on  insinue,  aux 
décès  l'on  ment. 


LES    FAIBLES. 

Je  n'ai  d'amour  au  cœur  que  pour  ceux  qu'on  torture, 
Les  tout  petits  enfants  de  l'immense  nature 
Qui  vivent  dans  l'ennui,  la  tristesse  ou  l'effroi  ; 
Ceux  qui  n'ont  pas  de  nid,  le  soir,  quand  il  fait  froid, 
Qui  tremblent  dans  le  vent  et  gîtent  sous  la  neige  ; 
Les  faibles,  ceux  qu'on  tue  et  que  nul  ne  protège, 
Et  dont  le  bon  soleil  lui-même  est  ennemi  ; 
Qui  n'ont  que  la  douceur  d'avoir  un  peu  dormi 
Lorsqu'il  faut  s'éveiller  encore  pour  vivre,  et  vivre... 
Aussi,  lorsque  l'hiver  met  des  robes  dl  givre 
Sur  les  troncs  d'arbres  noirs  et  les  brins  d'herbe  roux, 
Je  rêve  d'être  un  dieu  paternel,  grave  et  doux, 
Qui  pourrait,  en  faisant  fleurir  les  pervenches, 
Etre  aimé  des  oiseaux  qui  glissent  sous  les  branches. 

Edmond  Hakaucourt. 

—  91  — 


BOULANGERIE-PATISSERIE 

(ÎUI^IHE  F^A]J(ÎAIgE  DE  le*  0I(DI(E. 

366  MARKET  STREET, 

En  faca  du  Palace  Ha  tel,        — ,.^—  SUN  FRMNCISCO. 

S.  M.  PIRE,  Propriétaire, 


A  partir  de  5  heures,  dîner  complet,  genre  des  premiers  restau- 
rants de  Paris.    Prix  avec  vin,  50  cents. 

Spécialité  sur  commande  :  Gâteaux  fins  pour  noces  baptêmes 
et  fêtes. 


Bureau  de  placement  français. 

Le  plus  ancien  de  toute  la  Côte  du  Pacifique. 

ZFOiTIDE     E3ST    ISS©. 

DeLORME  &  ANDRE, 

SUCCESSEURS  DE  JULES  LAMBLA  &  CO. 

320  SUTTER  ST.  entre  GRANT  AVE  &  ST0CKT0N. 
■ 

Cette  honorable  maison  est  la  mieux  organisée  pour  fournir  aux 
familles,  hôtels,  restaurants,  etc.,  sans  aucun  frais,  les  personnes 
des  deux  sexes  désirables. 

Le  plus  grand  empressement  est  donné  aux  ordres  venant  des 
environs. 


Ile    MENU. 


Potage  Crécy  (voir  page  53).  —  Barbue  à  la  béchamel.  —  Sauce  à 

la  béchamel  grasse.  —  Carbonnades  à  la  bruxelloise. — Filet 

de  veau  à  la  Russe.  —  Omelette  aux  rognons. — Gâteau 

de  semoule.  —  Sauce  à  tous  rôtis. 

BARBUE  A  LA  BÉCHAMEL.  —  Après  avoir  disposé  une  bar- 
bue, la  cuire  à  l'eau  salée,  à  feu  très-doux  et  sans  la  laisser  bouil- 
lir, afin  qu'elle  ne  se  fende  pas;  quand  elle  est  suffisamment  cuite, 
retirez-la,  faites-la  égoutter  et  servez-la  avec  sauce  suivante: 

SAUCE  A  LA  BECHAMEL  GRASSE.  —  Mélangez  dans  une 
casserole  beurre  et  farine,  puis  mouillez  avec  moitié  crème  et  moi- 
tié bouillon  ;  assaisonnez  d'échalotes  et  de  persil  hachés,  de  mus- 
cade râpée.  Laissez  réduire,  passez  au  tamis  de  crin,  et  réservez 
pour  les  besoins. 

CARBONNADES  A  LA  BRUXELLOISE.— Les  carbounades  se 
coupent  dans  la  partie  du  boeuf  au-dessus  des  côtes,  à  la  naissance 
du  cou. 

On  fait  couper  en  tranches  minces  des  carbonnades  par  le  bou- 
cher, A.  Decourtieux,  voir  page  68  ;  on  les  frit  fortement  brunir 
dans  du  beurre  avec  des  oignons  hachés,  très  peu  de  thym  et  de 
laurier,  du  poivre  et  du  sel.  Quand  la  viande  est  bien  brunie, 
mouillez  avec  de  l'eau  ou  du  bouillon  et  on  couvre  la  casserole. 
Une  heure  après  on  délaye  un  peu  de  farine  dans  de  l 'eau  pour 
lier  la  sauce  dans  laquelle  on  ajoute  un  quart  d'heure  avant  de 
servir,  un  demi  verre  de  bière  anglaise,  un  filet  de  vinaigre  et 
une  pincée  de  sucre  fin. 

FILET  DE  VEAU  A  LA  RUSSE.  —  Coupez  un  filet  de  veau 
en  côtelettes.  Parez-le  et  découpez-le  de  manière  qu'il  ne  reste 
que  la  noix  de  la  côtelette  attachée  à  l'os.  Ayez  de  la  mie  de  pain 
sèche  ou  du  biscuit  pilé.  Râpez  du  fromage  parmesan  et  mêlez-le 
au  biscuit.  (Le  fromage  et  le  biscuit  doivent  être  mêlés  à  quant  - 
tés  égales.)  Battez  1  ou  2  œufs  entiers,  suivant  la  quantité  de 
côtelettes  que  vous  avez.  Trempez  les  côtelettes  dans  l'œuf  et 
ensuite  dans  le  biscuit  et  le  fromage  mêlés.  Si  vous  avez  6  côte- 
lettes, clarifiez  6  onces  %  de  beurre,  chauffez-le  et  faites-y  cuire 
les  côtelettes,  que   vous  servez   avec   du  beurre  frais,  comme  le 

OMELETTE  AUX  ROGNONS.  —Faites  sauter  dans  une  casse- 
role des  rognons  de  mouton  hachés  au  milieu  d'un  bon  morceau 
de  beurre  avec  poivre  et  sel.  Alors  unissez  vos  rognons  à  des 
œufs  avec  du  persil  hachés,  battez  le  tout,  mettez  du  beurre  dans 
une  poêle  et  faires  cuire  le  tout. 

GATEAU  DE  SEMOULE.  —  Faites  cuire  2  pintes  de  lait; 
faites-y  tomber  de  la  semoule  en  remuant,  quand  le  tout  s'épaissi- 
ra, retirez  du  feu;  ajoutez  6  jaunes  d 'œufs,  battez  les  blancs  en 
neige.  Aromatisez  avec  de  la  fleur  d'oranger  ou  de  la  vanille. 
Beurrez  un  moule.  Ajoutez  de  la  chapelure.  Mettez  dans  le 
moule.    Faites  prendre  au  four  ou  au  bain-marie. 
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F itderickstarg  Bieving  Co. 


D  E>    SAN    JOSE 


539  CALIFORNIA  ST, 
TELEPHONE  765,  — *—  SAN   FRANCISCO. 

Lager  Béer  de  Pilsener  a  Culmbacher,  bière  renommée,  médail- 
lée aux  diverses  expositions,  entr'autres  1885  et  1886,  pour  l'expor- 
tation et  celle  pour  la  vente  en  détail. 

Les  familles  seront  servies  promptement  en  s'adressant  au 
dépôt  général,  539  rue  California. 


Maison  Française  Foaflee  n  1851. 

VENDANT  AU  PRIX  DE  FABRICATION. 

l|r e  h  e  ■  b  ont   F  r  e  r  e  s  5 

312  MONTGOMERY  AVENUE, 

Au-dessus  de  Broadway,  SAN  FRANCISCO, 


Spécialté  de  tapis  vernis,  dit  toile  cirée. 

Toujours  un  fort  beau  choix  de  tapis  carpettes,  descente  de  lit, 
tentures,  literie,  miroiterie. 

FURNITURE,CARPETS,  OÎLCLOTHS,  MIRRORS,  ETC. 
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Choux  rouges  a  la  petite  saucisse. 

Coupez  très-finement  6  choux  rouges  ;  hachez  même  nomhre  de 
gros  oignons  ;  mettez-les  au  fond  d'une  casserole  les  choux  par- 
dessus; mouillez-les  avec  environ  une  jatte  de  bouillon  ;  ajoutez-y 
un  bon  morceau  de  beurre  et  faites  bouillir  à  petit  feu  sans  les  re- 
muer. Mettez  ensuite  dans  la  casserole  15  pommes  coupées  en 
morceaux,  %,  bouteille  de  vin  rouge,  sel,  poivre  et  2  cuillerées  de 
Worcestershire  Sauce  de  Fisher  Packing  Co.,  voir  page  66. 

Couvrez  la  casserole  et  laissez  bouillir  encore  pendant  1  heure. 
L'ébullition  terminée,  remuez  les  choux  avec  une  cuillière  de  bois 
et  faites  réduire  la  cuisson.  Mettez-y  un  peu  de  sucre.  Remuez 
de  nouveau  les  choux,  ajoutez-y  encore  du  beurre  avant  de  les 
servir,  et  donnez  un  peu  d'acidité  par  une  cuillerée  de  vinaigre. 
On  doit  les  servir  sans  sauce. 

D'un  autre  côté  faites  cuire  des  petites  saucisses  que  vous  mettez 
avec  le  jus  dessus. 

Pour  votre  petite  saucisse  ne  vous  adressez  qu'aux  deux  excel- 
lentes charcuteries  françaises  de  l'almanach.     C'est  important. 


Quelques  jus  et  sauces  brunes. 

SAUCE  ITALIENNE.  —  Elle  se  fait  comme  la  sauce  piquante, 
avec  cette  différence  qu'on  y  ajoute  des  champignons  hachés  et 
leur  jus. 

Le  goût  acide  et  celui  du  poivre  doivent  dominer  sans  exagéra- 
tion. Il  est  très  bon  d'y  ajouter  du  jus  de  citron,  quand  la  sauce 
n'est  pas  assez  vinaigrée.  En  France,  on  remplace  le  beurre  par 
l'huile  pour  faire  roussir  les  échalottes. 

SAUCE  A  L'OIGNON.  —  Coupez  en  tranches  4  ou  5  gros 
oignons.  Mettez-les  au  feu  avec  3  onces  de  beurre  et  3  onces  de 
jambon  (gras  et  maigre).  Faites  cuire  à  petit  feu  et  mettez-y  une 
pincée  de  farine,'  sel,  poivre,  une  pincée  de  sucre  blanc,  un  peu  de 
bouillon  et  le  jus  d'un  citron.  Cette  sauce  est  délicieuse  avec  des 
viandes  réchauffées  blanches  ou  brunes. 

SAUCE  MONTGLAS.  —  Pétrissez  yz  cuillerée  de  farine,  avec 
un  peu  de  beurre  très-frais  et  mouillez  avec  du  jus  de  la  cuisson 
de  la  viande  avec  laquelle  vous  servez  la  sauce.  (En  conséquence 
si  vous  servez  la  sauce  avec  un  filet  vous  emploierez  du  jus  du 
filet,  si  au  contraire  vous  devez  servir  un  poulet,  vous  y  mêlerez 
un  peu  de  la  cuisson  du  poulet.)  Ajoutez-y  du  jus  de  champignons  ; 
laissez  bouillir  pendant  10  minutes  .Retirez  du  feu.  Liez  avec  3 
jaunes  d'œufs  battus  avec  du  lait.  Remettez  la  sauce  sur  le  feu  ; 
tournez-la  constamment  jusqu'à  ce  qu'elle  jette  un  bouillon.  Pour 
être  bonne,  elle  doit  être  très  épaisse.  Relâchez-la  ensuite  avec 
un  peu  de  cuisson.  Ajoutez  le  jus  d'un  citron,  des  truffes  coupées 
en  lames,  des  qujues  d'écrevisses  ou  des  crevettes  et  un  peu  de 
persil  haché. 
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Fleuriste     MÊ[MÊÈ*ÊÊk  Décorateur, 


1075     Market    Street, 

ENTRE  6e  ET  7e.        -        -        -     PRES  DES  ODD-FELLOWS 

Toujours  de  jolies  fleurs  fraîches  naturelles,  en  bouqueté, cou 
ronnes  et  corbeilles,  pour  mariages  et  Funérailles.  Maison  spéciale 
pour  souvenirs  funéraires  en  porcelaine  ém  aillé  et  perles. 

Dernières  nouveautés  de  Taris.     Célérité  dans  les  ordres. 


SEUL   ETABLISSEMENT  FRANÇAIS. 


VALENTE,    GODEAU    &    CIE., 

cNfftfPKENtUrçs  oc  fOMpcs  f UNcerçes, 

1524    Rue    STOCKTON, 

Entre  Rreen  et  Union.  TelephDnB  221.  San  Francisco,  Cal, 

J  sondagT 

|^archa;nd^Ta_illeur  de  faris^ 

315     RUE   SUTTER     315~ 
Entre  Grant  Ave  &  Stockton.  SAN  FRANCISCO. 

M.  J.  Sondag  a  été  pendant  vingt  ans  coupeur  dans  les  premiè- 
res maisons  de  Paris.  Ses  nombreuses  années  de  pratique  et  d'ex- 
périence comme  coupeur  lui  permettent  de  donner  satisfaction 
entière  à  ses  clients  sous  le  rapport  du  travail  et  de  la  modicité  du 
prix. 

Il  se  recommande  au  bienveillant  patronage  de  ses  compatriotes 


SAUCE  BEARNAISE.— Mélangez  une  demi-cuillerée  de  farine 
•et  de  beurre.  Mouillez  avec  du  jus  de  champignons  pnr,  laissez 
bouillir  pendant  quelques  minutes,  liez  avec  1  ou  2  jaunes  d'œufs 
battus  avec  de  la  crème.  Ajoutez  très  peu  de  jus  raffiné  er  mettez- 
y  des  champignons,  des  truffes  coupées  et  de  l'essence  d'anchois, 
ainsi  que  du  jus  de  citron.  Ces  deux  sauces  sont  délicieuses  avec 
toute  espèce  de  viandes  brunes  et  blanches. 

Pour  faire  le  poulet  à  la  béarnaise  on  ajoute  à  la  sauce  des 
queues  d'écrevisses  ou  des  crevettes  et  de  la  cuisson  de  poulets. 

SAUCE  ROBERT.  —  Hachez  2  gros  oignons  que  vous  faites 
roussir  dans  un  morceau  de  beurre.  Quand  ils  ont  pris  légère- 
ment couleur,  vous  les  mouillez  avec  un  verre  de  bouillon  et  une 
cuillerée  de  vinaigre.  Ajoutez  poivre  et  sel  et  laissez  cuire  les 
oignons.  Mettez-y  ensuite  la  sauce  liée  nécessaire.  Faites  de  nou- 
veau cuire  les  oignons.  Au  moment  de  servir,  mêlez-y  de  la  mou- 
tarde et  ne  laissez  plus  bouillir. 

SAUCE  BRETONNE.— Découpez  en  deux  4  ou  5  gros  oignons, 
afin  de  pouvoir  retrancher  la  partie  adhérente  à  la  racine,  partie 
qui  donne  un  goût  amer.  Hachez  ces  oignons,  faites-les  frire 
légèrement  dans  du  beurre  et  mouillez-les  avec  un  verre  de  bouil- 
lon ou  d'eau  en  y  ajoutant  un  peu  de  thym  et  de  laurier.  Laissez 
cuire  à  petit  feu  jusqu'à  ce  que  vous  puissiez  les  passer  au  tamis. 
Mettez  dans  cette  purée  d'oignons  deux  cuillerées  de  sauce  liée  et 
assaisonnez  convenablement  de  poivre,  de  sel  et  d'un  peu  de 
citron.  Quand  on  n'a  pas  de  sauce  liée  on  met  une  pincée  de 
farine  dans  les  oignons  après  qu'ils  ont  légèrement  roussi  et  l'on 
mouille,  soit  avec  un  peu  de  bouillon,  soit  avec  un  peu  d'eau. 

SAUCE  SOUBISE  A  LA  PURÉE  D'OIGNONS  BLANCS.  — 
Coupez  en  deux  4  ou  5  gros  oignons.  Otez-en  les  deux  extrémités 
et  surtout  la  partie  dure  adhérente  aux  racines.  Mettez-les  au  feu 
dans  deux  litres  d'eau  bouillante  ;  étant  à  moitié  cuits,  vous  les 
égouttez  et  les  mettez  dans  une  casserole  avec  du  bouillon  blond 
et  un  peu  de  beurre.  Mettez-y  du  sel,  du  poivre,  un  peu  de  thym, 
ne  demi-feuille  de  laurier,  et  un  peu  de  sucre  blanc.  Laissez  cuire 
à  petit  feu  et  passez-les  au  tamis.  Mélangez  un  peu  de  beurre 
frais  avec  un  peu  de  farine.  Mouillez  avec  un  peu  de  bon  lait  ou 
de  la  crème  bouillie.  Tournez  ce  mélange  sur  le  feu  pour  avoir 
un  peu  de  sauce  béchamel  très-épaisse.  Mettez  dans  cette  sauce 
la  purée  d'oignons,  goûtez  si  elle  est  assez  assaisonnée  ;  mettez-y 
2  onces  de  beurre  frais  et  ne  laissez  plus  bouillir. 

Cette  sauce  est  délicieuse  pour  les  sautés  de  veau  pannes  et  les 
petits  poissons  frits. 

SAUCE  DUCHESSE.  —  Hachez  quelques  échalottes  et  faites- 
les  bouillir  dans  un  peu  de  vinaigre.  Au  bout  de  10  minutes, 
ajoutez  aux  échalottes  de  la  sauce  liée.  Laissez  bouillir  encore. 
Hachez  du  melon  confit.  Mettez-le  dans  la  sauce  avec  un  peu  de 
jus  de  melon,  des  champignons  hachés,  poivre  et  sel,  sans  renou- 
veller  la  cuisson.  Cette  sauce  est  délicieuse  avec  toute  espèce  de 
viande  rôtie  et  boudlie. 

Maintenant  que  vous  avez  de  quoi  faire  quelques  bons  dîners,  il 
ne  me  reste  plus  qu'à  vous  souhaiter  Bon  Appétit  !    Amen. 
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LA+PERLE+DES+ JARDINS. 


M.    BERTIU, 

430  &  -432  BUSH  ST.,         San  Francisco. 
Jardins  et  Pépinières  à  East  Berkeley. 


Occidental  I^toant, 

MAISON  DE  PREMIER  ORDRE 
CUISINE  FRANÇAISE 

337  BUSH  Sf. 

SAN  FRANCISCO. 


Pierre  Klein, 

Propriétaire, 


Iv.  MONACO 

ftfOfOQWtflC  AHflSflQUC 

1228  MARKET  STREET. 

On  sollicite  tout  particulièrarnent  le  patronage  de  la  colonie 
française  et  elle  est  invitée  à  visiter  ce  nouvel  atelier  qui  n'a  pas 
son  pareil  à  San  Francisco.     Satisfaction  garantie. 
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BOISSONS. 


APRES  LE  DINER  toujours  une  infusion  de  café. — L'infusion 
(mettre  une  substance  dans  un  liquide  bouillant)  des  eemences, 
torréfiées  et  pulvérisées  du  fruit  d'un  petit  arbrisseau,  que  l'on 
nomme  Caféier  ou  Carier,  originaire  de  l'Arabie  et  naturalisé  dans 
nos  îles  de  l'Amérique  Centrale,  constitue  une  boisson  agréable, 
tonique,  qui  détermine  quelques  phénomènes  d'excitation  nerveu- 
se et  vasculaire,  à  laquelle  nous  donnons  le  nom  de  café. 

On  en  distingue  plusieurs  espèces  suivant  les  pays  d'où  elles 
proviennent  et  qui  présentent  quelques  différences  dans  leurs 
principes  constituants,  comme  il  n'appartient  pas  à  mon  livre  de 
faire  une  étude  de  marchandises,  qu'il  vous  suffise  ne  savoir  que 
le  café  que  j'ai  trouvé  le  plus  fin  et  le  plus  délicat  en  Californie  est 
le  café  dit  :  "Des  Gourmands  !  !  C'est  un  des  produits  de  la  mai- 
son Guittard  &  Cie,  se  vendant  partout. 

MA  RECETTE  pour  une  riche  tasse  de  café.  —  Sur  3  onces  de 
café  torréfié,  —  couleur  rousse  —  versez  2  pintes  d'eau  bouillante. 
Laissez  bien  infuser.  Retirez  le  mare  et  faites  chauffer  votre  in- 
fusé jusqu'au  bouillonnement,  et  repassez-le  sur  3  autres  onces  de 
café  et  servez  vos  invités!...  je  ne  vous  dis  que  cela.  Seulement 
n'employez  que  le  café  des  Gourmands  de  la  maison  Guittard  & 
Cie,  quel  arôme  !  et  d'une  suavité!.... 

LE  THE.  —  (Bot:  fam.  des  aurantiacées.)  Feuilles  suaves  et 
parfumées  d'un  arbuste  indigène  de  la  Chine,  transplanté  au 
Japon,  au  Brésil,  à  Ceylan,  etc.  Au  point  de  vue  de  la  composi- 
tion chimique,  le  thé  se  rapproche  beaucoup  du  calé.  Il  provoque 
l'appétit  et  stimule  l'énergia  vitale,  ainsi  que  les  facultés  intellec- 
tuelles. Depuis  la  fin  du  XVII  siècle,  à  la  faveur  de  la  Compa- 
gnie des  Indes,  sa  consommation  s'est  répandue  partout. 

Il  y  a  plusieurs  variétés  qui  différent  suivant  l'état  de  la  récolte 
et  par  ses  préparations.  La  maison  Macondray,  Market  Street 
425,  à  San  Francisco,  est  la  plus  importante  pour  les  thés. 

CHOCOLAT.  —  Le  chocolat  est  le  résultat  de  la  torréfaction  de 
l'amande  de  fruit  du  cacoyer  (Theobroma  cacao,  des  mots  grecs 
qui  signifient  :  nourriture  des  dieux),  c'est  déjà  beaucoup  dire. 
Ses  feuilles  sont  ovales  et  les  fleurs  d'un  rose  vif. 

Son  usage  fut  trouvé  en  1520  par  les  Espagnols,  et  s'est  déve- 
loppé rapidement  dans  le  monde  entier. 

Il  nous  vient  des  forêts  humides  de  l'Amérique  méridionale  et 
du  Mexique  dans  les  districts  de  Caracas  —  de  là  le  nom  du  cho- 
colat dit  "Caraque"  —  du  Venezuela,  de  la  Guyane  et  des  Indes. 

Cette  précieuse  et  délicieuse  amande,  unie  à  une  certaine  quan- 
tité de  sucre,  provoque  l'appétit,  par  la  vanille  ou  la  cannelle  que 
l'on  y  ajoute.  Celui  aromatisé  à  la  cannelle  porte  le  nom  de 
"Chocolat  de  Santé." 

Le  chocolat  constitue  pour  les  bébés,  comme  pour  les  grandes 
personnes,  un  aliment  aussi  substantiel  qu'économique  en  toutes 
circonstances  et  capable  de  soutenir  les  forces  pendant  les  voya- 


ET 


Par  système  breveté  dout  l'invention  et  la  propriété  appartiennent  à 

259,    261    &    263     CLEMENTINA     STREET. 


L'importance  de  l'invention  consiste  (et  n'existe  nulle  part)  que 
dans  le  contenu  d'un  siphon  qui  maintient  pendant  près  de  6 
mois  toutes  les  boissons  fermentées  telles  que  bières,  cidres,  et  les 
corrige  de  l'état  pétillant  qu'elles  auraient  pu  perdre,  sans  aucune 
machinerie,  au  prix  minimum  de  5  sous  les  5  gallons!  ! 


EAU  PURGATIVE  MINERALE  GAZEUSE. 

SANTÉ  ET  LONGUE  VIE. 

GUÉRISON   DE    LA    GOUTTE,    DES    RHUMATISMES    ET 
DES  MALADIES  DE  L'ESTOMAC. 
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ges,  par  ses  matières  azotées.  Il  a  aussi  cet  avantage  extraordi- 
naire d'agir  sur  les  maladies  gastriques  et  propre  au  développe- 
ment des  sécrétions  adipeuses  en  raison  de  la  matière  grasse  qui 
lui  est  propre,  car  vous  savez  que  l'on  en  extrait  un  beurre. 

Dans  un  autre  ouvrage  je  m'étendrai  davantage  sur  la  composi- 
tion chimique  de  ce  fruit  ;  je  vous  parlerai  de  ses  variétés,  de  sa 
préparation,  par  une  description  je  vous  ferai  visiter  la  belle  usine 
de  GULTTARD  &  Cie,  chocolatiers  et  torréfacteurs,  propriétaires 
du  café  dit:  "Des  Gourmands,"  308,  310,  312  et  314  rue  Front, 
San  Francisco. 

Son  chocolat  dit  "Eurêka"  se  vend  en  briques,  en  tablettes  ou 
en  poudre,  en  pastilles,  sous  la  forme  de  bonbons,  de  dragées,  à 
la  crème,  à  la  vanille,  à  la  cannelle,  ou  aux  éléments  pharmaceu- 
tiques tels  que  le  fer,  la  magnésie,  etc.,  etc.  Il  surpasse  les  meil- 
leures marques  françaises,  suisses  et  espagnoles. 

Dans  toutes  les  expositions  il  est  couronné  de  succès. 

Sa  réputation  n'est  plus  à  faire,  sa  marque  est  connue  partout. 

Voulez-vous  vivre  longtemps,  vous  bien  porter  ?  faites  toujours 
votre  premier  repas  du  matin  au  chocolat.  Le  soir  avant  de  vous 
coucher,  ne  vous  endormez  pas  sans  sucer  un  peu  de  chocolat, 
vous  vous  graisserez  les  bronches.  Seulement  ne  prenez  que  du 
chocolat  Guittard.  Défiez-vous  des  fausses  marques,  des  falsifi- 
cations !  ! 

LA  BIÈRE.  —  Cette  boisson  aromatique,  légèrement  alcoolique» 
mucilagineuse,  se  compose  d'eau,  d'orge  et  de  houblon.  Malheu- 
reusement il  n'en  n'est  pas  toujours  ainsi  ;  elle  n'est  que  trop  sou- 
vent falsifiée  en  substituant  au  houblon  des  matières  amères  étran- 
gères et  souvent  dangereuses.  La  bière  dans  l'alimentation  est 
excellente  par  ses  propriétés  nutritives  et  digestives. 

Peut-être  ferai-je  plaisir  à  mes  lecteurs  en  leur  disant  que,  pour 
moi,  il  n'y  a  nulle  part  à  San  Francisco  une  bière  plus  saine  que 
celle  du  Fredericksburg  Brewing  Company,  voir  page  94. 

Pour  peu  que  vous  vous  y  connaissiez,  vous  sentez  qu'elle  con- 
tient les  produits  solubles  du  malt  et  du  houblon,  plus  de  l'alcool 
et  une  faible  partie  d'acide  carbonique.  Elle  est  faite  d'orge  de 
1er  qualité,  bien  germée  et  sèchée  à  basse  température. 

EAUX  GAZEUSES,  dites  de  Seltz.  —  Que  vous  dirai-je  de  ces 
eaux  potables  ordinaires,  rendues  gazeuses  par  l'acide  carbonique  ? 
Cette  boisson  de  luxe  pétillante  est  admise  comme  très  salubre. 
Elles  se  mêlent  parfaitement  aux  vins  sans  en  affaiblir  la  saveur 
et  corrigent  les  effets  déplorables  de  l'ivresse. 

Nous  avons  également  les  eaux  minérales,  mais  celles-ci  se 
prennent  avant  les  repas  ;  si  l'on  veut  arriver  à  une  cure,  il  y  en  a 
toute  une  collection  plus  ou  moins  sophistiquée.  Pour  mon 
compte  j'ai  été  complètement  guéri,  ainsi  qu'un  de  mes  amis, 
d'une  maladie  grave  des  intestins  avec  gastrique,  par  l'eau  arse- 
niatée  magnesico-sodique  gazeuse  dite  "St.  Albert"  de  la  Califor- 
nie. Pour  les  maladies  de  la  goutte  ou  celles  provenant  de  l'esto- 
mac, employez  là,  it  is  a  good  advice! 

VIN.  —  De  toutes  les  boissons  fermentées  usuelles,  le  vin  est  la 
plus  saine,  la  plus  douée  de  propriétés  stimulantes. 

—  101  — 


LE  PETIT  CALIFORNIEN, 


TROISIEME     -â-ÏTlïTEE. 


J0ÏÏBV1L  BZ-BSBDOHiDlIBB, 

Politique,  Littéraire,  Commercial  &  d'Annonces 
Paraissant  le  Lundi  et  le  Samedi. 

E.    MARQUE,    REDACTEUR. 

BUREAUX: 

720  MONTGOMERY  STREET. 

HUSSON  &  DR AYEUK 

f^OOUCfEURS  Ef  MAKCHANOS 

EN    GROS    ET    DETAIL 

D  E  

VINS    ET   SPIRITUEUX 

DU  PAYS  ET  DE  L'ETRANGER. 

629    RUE    SÀCRAMENTO    629 

SAN    FRANCISCO. 
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1843. 


C'était  en  1835,  Samuel  Hahnemann  de  Leipzig,  dont  la  mé- 
thode thérapeutique  consistait  à  traiter  les  maladies  à  l'aide  d'a- 
gents capables  de  produire  sur  l'homme  sain,  des  symptômes 
semblables  à  ceux  qu'on  veut  combattre  par  Similia  similibus 
curantur  contrairement  à  ce  que  disait  Hippocrate,  "  Contraria 
contrariis  curantur,"  était  déjà  octogénaire  lorsqu'il  fit  sa  première 
cure  célèbre  qui  établit  sa  réputation  à  Paris. 

La  petite  fille  de  M.  Legouvé,  âgée  de  quatre  ans,  était  mou- 
rante, abandonnée  par  ses  médecins  qui  ne  savaient  plus  que  lui 
ordonner,  lorsqu'un  ami  de  la  maison,  le  peintre  Alexandre  Duval, 
qui  faisait  le  portrait  de  la  petite  agonisante,  voyant  le  désespoir 
navrant  des  parents,  se  souvint  tout-à-coup  du  nom  d'Hahnemann 
dont  il  avait  entendu  parler. 

Quoiqu'ayant  d'autres  moyens  de  traiter  ses  malades  pourquoi 
ne  le  ferait-on  pas  appeler?  Que  ne  fait-on  pas  dans  ces  heures 
terrifiantes? 

Tout,  pour  arracher  ce  que  l'on  a  de  pins  cher  à  la  faux  de  ce 
lugubre  fantôme,  la  Mort.  Aussi  bien,  les  médecins  appelés  à 
donner  leurs  soins  se  refusaient  à  ne  rien  ordonner  désormais, 
avouant  qu'ils  ne  pouvaient  plus  rien  contre  File. 

Ce  fut  Duval  qui  courut  lui-même  rue  de  Milan  oxi  demeurait 
l'homéopathe  en  question  et  qui  le  ramena. 

L'impression  qu'il  fit  sur  le  père  de  l'enfant  fut  singulière  mal- 
gré la  situation.  Il  raconta  qu'il  crût  voir  entrer  un  personage 
des  contes  d'Hoffmann.  Enveloppé  dans  une  épaisse  pelisse  de 
fourrure,  appuyé  sur  une  forte  canne  à  pommeau  d'or,  à  la  dé- 
marche pesée  et  franche,  de  petite  taille  et  robuste,  une  bouche 
impérieuse,  un  nez  d'aigle,  des  yeux  vifs  et  scintillants  malgré 
son  âge  ;  une  tête  aux  cheveux  blancs  et  soyeux  rejetés  en  arriére 
et  bouclés  autour  du  cou.  Tout,  enfin,  ordonnait  la  vénération  et 
la  confiance. 

—  Abandonnez  toutes  ces  fioles  que  je  vois  là,  dit-il,  avec  éner- 
gie .  .  .  et,  approhant  du  berceau  où  gémissait  la  pauvre  martyre. 
Donnez-lui  à  boire  de  l'eau,  de  l'eau  tant  qu'on  voudra  .  .  .  cette 
pauvrette  a  le  feu  dans  le  corps,  il  faut  commencer  par  éteindre 
ce  brasier  qui  consume  toutes  les  parties  internes  !  .  .  .  Battu  par 
la  douleur  on  suivit  ponctuellement  ses  instructions. 

Le  lendemain  le  vieillard  revint  muni  d'une  potion  qu'il  fit 
boire  à  la  petite  malade. 

Quelques  jours  plus  tard,  on  ne  parlait  plus  partout  que  du  Doc- 
teur Hahnemann.  L'enfant  était  sauvée,  guérie.  Y  eut-il  un 
effet  providentiel,  un  heureux  hasard? 

Dr.  Hahnemann  est  mort  quelques  années  après  ayant  continué 
à  faire  des  cures  merveilleuses,  laissant  des  ouvrages  scientifiques 
très  intéressants  pour  ses  disciples. 

Les  personnes  confiantes  dans  son  système  trouveront  une  mai- 
son spéciale,  à  la  Pharmacie  Homéopathiques,  établie  en  1870. 
BOERICKE  &  SCHRECK, 

Successeurs  de  Boericke  &  Taffel 
W.  M.  A.  Beooks,  Ménager.  234  Sutter  St.  San  Francisco. 
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BANQUE  FRANÇAISE 

DIREOTEUE 

A.  M.  DE  CHATELARD 

5  BROADWAY,        -       NEW  YORK. 


Achats  par  petits  paiements  échelonnés  aux  lots  de  la  ville  de 
Paris  et  du  crédit  foncier  de  France.  Nombreux  tirages  avec 
fortes  primes.  Economie  de  tout  repos  et  augmentation  du  capital 
par  les  intérêts. 

Vente  de  traites  et  de  chèques  sur  les  principales  villes  d'Euro- 
pe et  d'Amérique.  Transferts  par  dépêches.  Change  de  monnaies 
étrangères. 

Ecrivez  pour  les  prospectus.    Voir  Courrier  des  Etats-Unis. 


TABAC  FEANCAIS. 

Vente  en.  Gros  et  au.  Détail. 

Nous  offrons  au  commerce  aux  prix  les  plus  bas,  en  entrepôt  ou 
droits  payés,  un  assortiment  complet    de 

TABAC  FRANÇAIS 

3DES  ^£^.OiT-cr^'^.ca?-criaES  nationales 

CAPORAL  *  SUPERIEUR  *  ET  *  ORDINAIRE 
MARYLAND,   TABAC   A    PRISER,    CIGARETTES  TURQUES. 


Nous  sommes  les  plus  forts  importateurs  de  véritables  cigares 
de  la  Havane  et  avons  l'agence  pour  les  marques  Conqueror, 
Clear  Havana,  Key  West,  et  Figaro  de  la  maison  Seidenberg  & 
Co.  Ces  cigares,  vendus  au  prix  de  5  cents,  sont  composés  de 
pure  tabac  de  la  Havane,  feuilleB  entières. 

MICHALITSCHKE  BROS.  &  CO., 

239  Ru.e  Kearny,       =        -       San.  Francisco 
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LE  VIN. 

Le  vin  est  l'inspirateur  des  idées  vives  et  gaies,  et  comme  dit  la 
chanson,  qui  dissipe  fièvre  ou  grippe,  c'est  lui  l'émule  de  Bacchus 
qui  souvent  nous  fait  chanter  : 

Est-ce  une  nouvelle  vie 

Ou  l'effet  du  printemps 

Qui  nous  gratte,  gratifie 

De  l'ardeur  de  nos  vingt  ans?...        Offenbach 


NE  BUVEZ  QUE 

-LE- 
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-ET- 
LE  CHOCOLAT  GUITTARD 

308,  310,  312  &  314  FRONT  STREET,  S.  F. 
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LE  FRANCO-CALIFORNIEN 

JL  GI&IBII&l,  Propriétaire. 

BUKEAUX:    630    Eue    Clay,  Au-dessous  de  Kearny,   S.  F. 
SAN    FRANCISCO. 


Le  seul  journal  français  de  la  Californie  publiant  des  dépêches 
spéciales  de  son  correspondant  de  Paris,  les  dépêches  de  France 
et  autres  pays  d'Europe,  de  tous  les  grands  journaux  de  New 
York.  Cest-à-dire  un  ensemble  de  nouvelles  de  France,  d'Europe, 
d'Amérique,  etc.,  qu'on  ne  peut  trouver  dans  aucun  autre  journal. 


JOSEPH  LENORMAND  LEON  LENORMAND 

LENORMAND FRERES 

Gros     et    Demi=Gros 

735   &    737,    RUE    HOWARD 


COIN  DES  HUES  FINE  ET  DUPONT. 

Spécialité  de  produits  californiens  tels  que  vin  rouge  et  blanc. 

Grape  Brandies.  Zinfandel  "Wine.  Vinaigres  Vin  blanc. 

Blackberry.  Riesling  "Wine.  Mount  Vineyard. 

Port  "Wine.  Angelica  "Wine.  Cucamongo. 

Bitters  Assortis.  Sherry  "Wine.  Sirops  Assortis,  etc. 


Magasin  d'épiceries  coin  de  Pine  et  Dupont, 
phoniqu 
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N.  B.  —  Communications  téléphoniques  avec  toutes  les  parties 
I)e  la  ville. 


DU  CHAMPIGNON. 

De  tous  les  procédés,  celui-ci  est  le  plus  simple,  et  vous  pouvez 
les  obtenir  pour  ainsi  dire,  sans  frais  et  sans  beaucoup  de  travail 
dans  l'espace  de  12  à  13  semaines. 

Procurez- vous  du  fumier  de  cheval,  sortant  fraîchement  de  l'é- 
curie et  qui  a  été  fortement  piétiné  et  bien  arrosé  de  son  urine. 
Chose  importante,  il  faut  qu'il  provienne  de  chevaux  fortement 
nourris  de  l'avoine,  à  l'orge  ou  aux  nourritures  sèches,  jamais 
pendant  qu'ils  sont  au  vert. 

Mettez  votre  fumier  en  un  tas,  à  l'ombre,  pendant  une  semaino; 
alors  retournez-le,  de  tout  au  tout,  de  manière  à  ce  que  les  parties 
du  dessus  qui  se  sont  naturellement  plus  ou  moins  séchées  rede- 
viennent grasses,  en  un  mot,  fassent  une  masse  homogène,  uni- 
forme. 

Retournez  votre  tas  et  refaite  la  même  opération  8  à  9  jours 
après,  puis  laisser  encore  reposer  une  bonne  semaine,  et  faites  en- 
core un  bon  et  dernier  mélange.  Alors  dans  un  endroit  obscur  et 
peu  aéré,  dans  une  remise  bien  fermée,  une  cave,  par  exemple, 
formez,  sans  tasser  ni  fouler,  des  monts  larges  de  2  pieds  6  pouces 
sur  2  pieds  6  pouces  de  hauteur,  que  vous  égaliserez  avec  la 
fourche  ou  un  râteau  aux  dents  distancées,  et  laissez  les  reposer  15 
jours  sans  les  bouger. 

Dans  l'intervalle,  vous  vous  serez  procuré  chez  le  grainetier  — 
(E.  THIELE,  successeur  de  Sevin  Vincent  &  Cie,  507 rue  Sansome) 
—  du  blanc  de  champignon,  que  vous  placerez  à  la  distance  de  2  à  3 
pouces  en  soulevant  légèrement  la  croûte  supérieure  des  monts 
afin  qu'il  se  trouve  dans  un  milieu  humide  ou  gras.  La  poussière 
qui  vous  restera  après  l'encensement,  soupoudrez-la  partout  sur 
vos  couches. 

Cette  opération  terminée,  prenez  une  palette  en  bois  ou  le  plat 
d'un  maillet  et  frappez  vos  gâteaux  hardiment  de  tous  les  côtés, 
afin  de  les  obtenir  fermes  et  unis,  à  pouvoir  s'asseoir  dessus  sans 
laisser  de  trace. 

Au  bout  d'une  vingtaine  de  jours,  votre  blanc  aura  eu  le  temps 
de  s'étendre,  alors  recouvrez  vos  monticules  d'un  %  pouce  d'une 
terre  calcaire,  d'une  terre  sablonneuse,  qui  soit  propre,  c'est-à- 
dire  dépourvue  de  racines  ou  de  mauvaises  herbes.  Arroser  à  la 
maintenir  toujours  légèrement  humide.  Après  quoi,  fermez  her- 
métiquement toutes  les  ouvertures  afin  d'empêcher  complètement 
l'accès  de  la  lumière,  et  4  ou  5  semaines  plus  tard  vous  aurez 
d'excellents  champignons. 

Afin  de  conserver  votre  champignonnière,  (mushroom  bed) 
n'en  permettez  l'entrée  qu'aux  hommes,  ou  vous  aurez  la  brouille 
dans  le  ménage,  je  veux  dire  que  vous  n'obtiendrez  plus  rien. 

Croyez  que  ce  dernier  avis  ne  m 'arrive  guère  de  la  superstition 
que  vous  po  irriez  supposer,  me  souvenant  de  la  dérivation  du  mot 
champignon  qui  nous  vient  du  grec  (criptos  gamos),  mais  pure- 
ment et  simplement  de  l'expérience. 

LETTRE  DE  CHANGE. 

Prêtes-moi  200  francs,  j'ai  besoin  mon  cher  père, 
Je  suis  à  sec,  dans  le  plus  profond  dénument  : 
Dans  un  mois,  je  m'engage  à  te  rendre  j'espère 
De  gros  baisers  qui  te  paîront  totalement. 
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MANUFACTURE   DE    CARTOUCHES   DE    CHASSE. 

SELBY&CO. 
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C-3. 


416  JV[ontgomef*y  Street, 


Téléphone  1B9B3 


San  Francisco 


NOTE     DE     L'AUTEUR 

Cette  machine  que  vous  voyez  ci-dessus  est  une  merveille,  ap- 
partenant au  progrès  de  la  science  moderne  du  tir,  dont  la  proprié- 
té appartient  à  la  maison  "  Selby  Smelting  &  Lead  Company." 

Elle  accomplit  automatiquement  le  chargement  des  cartouches 
de  chasse  avec  une  rapidité,  une  exactitude,  et  une  justesse  éton- 
nante qu'il  n'est  pas  possible  d'obtenir  manuellement;  en  évitant 
à  ceux  qui  les  font  eux-mêmes  les  dangers,  la  perte  de  temps  et 
surtout  la  charge  irrégulière  inévitable,  soit  dans  la  mise  delà 
poudre,  du  plomb  ou  dans  la  pression  de  la  bourre. 

Plus  de  déviation  possible  dans  le  tir,  la  baguette  mécanique  qui 
charge  est  graduée,  ajustée  sur  plusieurs  vingtaines  de  livres, 
donne  la  plus  haute  force  explosible  que  l'on  puisse  réaliser  sans 
écraser  la  poudre. 

La  machine  Chamberlain  procure  aux  chasseurs  des  cartouches, 
d'un  prix  très  bas,  d'une  régularité  de  tir  parfaite. 

La  poudre  employée  par  Selby  &  Co  ,  est  celle  de  "Schultze 
Gun  Powder,"  une  des  nec  plus  ultra  des  poudres  sans  fumée. 

Une  lettre  suffit  pour  recevoir  le  nouveau  tarif.  Un  ordre  de 
500  cartouches  se  fera  au  numéro  du  calibre,  à  la  charge  que  l'on 
sollicitera. 
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L'EXIL. 

Oh  !  vous  que,  peut-être  la  tranquillité  rend  égoïste,  qui  n'avez  ja- 
mais ressenti  les  angoisses  de  l'exil,  vous  croyez  que  c'est  une 
souffrance  légère  que  de  priver  un  homme  de  sa  patrie  dont  tout 
lui  est  si  cher,  jusqu'au  souvenir!  Or  sachez-le,  l'exil  c'est  le 
martyre  continuel,  le  chemin  de  la  mort,  désirée  et  préférée  à  lui  ; 
mais  ce  n'est  pas  encore  chaque  fois  la  mort  glorieuse,  et  si  elle 
est  aussi  héroïque  que  celle  pour  la  patrie,  elle  n'est  chaque  fois 
brillante  comme  elle.  Car  ce  n'est  pas  la  mort  de  ceux  qui  plus  heu- 
reux s'éteignent  au  milieu  des  leurs,  ou  doux  foyer  domestique; 
mais  la  mort  lente  qui  vous  mine  sourdement  et  vous  conduit  et 
sans  regret  à  un  tombeau  perdu  au  désert  qu'aucune  larme  ne 
viendra  arroser  !  .  .  . 

Désert  que  l'exil  où  l'air  qri  vous  entoure  vous  étouffe,  car  vous 
ne  vivez  que  du  souffle  affaibli  qui  vient  des  rives  lointaines  de  la 
terre  natale. 

Etranger,  parmi  ceux  avec  lesquels  vous  vivez,  un  jour  étranger 
à  vos  compatriotes  eux-mêmes  qui  vous  oublient,  vous  n'avez 
qu'à  souffrir  comme  la  plante  transportée  d'un  climat  lointain 
souffre,  faute  d'un  coin  de  terre  où  elle  puisse  prendre  racine. 

Que  l'exil  trouve  sur  la  terre  étrangère  des  âmes  généreuses, 
des  caractères  élevés  qui  s'efforcent  d'être  pour  lui  prévenants  et 
affables,  l'amitié,  cette  harmonie  des  cœurs.  Il  ne  la  rencontre 
guère,  car  elle  ne  repose  que  sur  une  communauté  de  sentiment  et 
d'intérêt;  même  les  prévenances  dont  il  sera  l'objet  perdront  de 
leurs  charmes  à  ses  yeux  parce  qu'elles  auront  souvent  le  cachet 
du  service  rendu. 

Exilé,  vrai  martyre  qui  retiré  du  monde,  perdu  au  milieu  de 
l'océan  ou  de  l'immensité  d'un  continent  lointain,  où  tu  dissimules 
blessures  et  souffrances  cachées,  si  tu  ne  veux  pas  en  avoir  le 
cœur  brisé  à  chaque  instant,  il  faut  comme  le  dit  Horace,  que 
t'enveloppant  dans  ta  vertu  et  la  poitrine  couverte  «l'un  triple  ai- 
rain, tu  sois- inaccessible  à  toutes  les  émotions  qui  t'assailliront  à 
chaque  pas  que  tu  feras  dans  la  vie. 

Vois-tu  dans  le  lointain  ton  drapeau  aux  couleurs  si  belles? 
Entends-tu  retentir  ces  notes  guerrières?  Ne  bondis  pas,  rejoin- 
dre tes  frères,  fais-toi  plutôt  attacher  ainsi  qu'Ulysse  au  mât  de 
ton  vaisseau,  car  en  courant  revendiquer  ta  part  de  leur  danger,  il 
pourrait  te  répondre:  Nous  n'avons  que  faire  de  ton  sang,  étran- 
ger qui  si  longtemps  absent  a  renié  son  pays.  .  .  . 

On  te  calomnie,  ne  réponds  pas,  car  l'absent  a  toujours  tort.  Si 
l'on  t'offense,  gardes  donc  le  silence,  puisqu'il  n'est  plus  de  justice 
pour  les  morts.  Et  toi  exilé,  tu  l'es,  et  tu  dois  être  calomnié  sans 
répondre,  méconnu  et  souffrant  sans  te  plaindre  puisque  les  ab- 
sents ont  toujours  tort. 

Heureux  ceux  dont  la  vie  s'écoule  au  milieu  des  leurs,  et  qui 
peuvent  servir  leur  patrie  avec  gloire,  en  pouvant  au  moins  mou- 
rir et  reposer  à  côté  du  berceau  qui  les  a  vu  naître  ! 

Mais  malheureux  ceux  qui  ballotés  par  les  flots  de  la  fortune, 
sont  condamnés  à  mener  cette  vie  errante,  souvent  sans  but  et 
sans  attrait,  et  qu'après  avoir  été  de  trop  partout,  mourront  sur 
cette  terre  lointaine,  sans  qu'un  ami  vienne  déposer  une  fleur,  ni 
une  larme  sur  leur  tombe  déserte  !j — Napoléon. 
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V.  GARDET.  (  L.  GREGOIRE. 

LOUIS  GREGOIRE  &  OIE. 


Nouveauté?  Lifcfcei,air{eg  I^ecueg  Chaque  ^emaiije? 

Livres  Français,  Anglais,  Espagnols,  Italiens  et  Portugais, 

LIVRES     DE     CLASSES 

FOURNITURES  DE  BUREAUX,  PAPETRIE  DE  LUXE 

ABONNEMENTS  A  TOUS  LES  JOURNAUX  &  REVUES 

imerie  et  Lithographie 

•£§*§* 


La  maison  GRÉGOIRE  &  Cie  a  l'honneur  d'informer  sa  clien- 
tèle que  par  suite  de  nouveaux  arrangements  pris  avee  les 
éditeurs  de  Paris,  elle  peut  offrir  les  Nouveautés  Littéraires  et  les 
abonnements  aux  Journaux,  aux  prix  les  plus  réduits,  et  qu'elle 
est  à  même  de  garantir  l'exécution  de  tous  les  ordres  dans  le  plus 
bref  délai  possible. 


6  Rue  Post,  San  Francisco. 


ï\    O.    BOX    2168. 
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SERVICE  GENERAL  DES  POSTES. 

ÉTATS-UNIS.  —  CANADA.  —  MEXIQUE. 

Le  grand  bureau  des  postes  de  San  Francisco  dont  Wm.  J. 
Bryan  est  Directeur  (Postmaster),  est  situé  Washington  street  en- 
tre les  rues  Sansome  et  Battery.  Il  est  ouvert  tous  les  jours  de  7 
heures  30  du  matin  à  5  heures  du  soir,  excepté  le  dimanche  et  les 
jours  fériés  de  9  à  10  heures  du  matin,  cependant  la  division  des 
lettres  express  (remise  immédiates)  de  7  heures  30  du  matin  à  11 
heures  du  soir:  du  débit  des  timbres  de  8  heures  du  matin  à  5 
heures  du  soir:  des  lettres  enregistrées  (recommandées)  de  9  heu- 
res du  matin  à  6  heures  du  soir:  de  l'envoi  d'argent  de  9  heures 
du  matin  à  6  heures  du  soir. 

A  part  le  Bureau  principal,  il  y  a  des  dépendances  (Branch  offi- 
ces) ou  stations  A,  B,  C,  D. 

Li  station  A  se  trouve  1309  Polk  street;  B,  au  coin  de  Mission 
et  de  la  8me  rue  :  C,  au  coin  de  Mission  et  de  la  20me  rue,  et  en- 
fin D,  au  pied  de  Market  clans  la  gare  (Dépôt-Wharf).  Ceux-ci 
sont  ouverts  de  8  heures  du  matin  à  6  heures  du  soir,  le  dimanche 
excepté  de  9  à  10  heures  du  matin. 

Néanmoins,  en  dehors  des  bureaux  ci-dessus  précités,  on  peut 
encore  se  procurer  des  timbres  aux  maisons  suivantes  : 

STAMP   AGENCIES. 

M.  A.  McLaughlin,  South  San  Francisco. 
D.  M.  Gove,  coin  Fillmore  et  California  St. 
J.  H.  Bailey,  524  Montgornery  Ave. 
Walter  A.  Perwo,  coin  Hayes  et  Laguna  Sts. 
Miss  S.  Dobezensky,  717  Larkin  St. 
G.  L.  Carroll,  852  Market  St. 
Leroy  Lee.  coin  6m e  et  Howard. 
Henrp  Donahue,  140  rue  3me. 

AFFRANCHISSEMENTS. 

Les  affranchissements  sont  divisés  en  quatre  catégories  ou 
classes  : 

Ire  classe.  —  Lettres  ou  toutes  matières  dans  des  enveloppes, 
fermées  ou  cachetées;  pour  les  E-U.,  le  Canada  et  le  Mexique, 
2  cents  par  once  ou  fraction  d'once. 

2e  classe.  —  Journaux.  —  Cette  classe  comprend  les  quotidiens 
et  les  publications  périodiques,  paraissant  au  moins  tous  les  3 
mois;  1  cent  par  4  onces  ou  par  fraction  au-dessus.  Pour  les 
Etats-Unis  on  peut  envoyer  n'importe  quelle  quantité  ;  pour  le 
Canada  et  le  Mexique,  le  poids  maximum  es  4  livres  et  6  onces. 

3e  classe.  —  Imprimés  divers  ne  paraissant  pas  à  date  fixe  ;  les 
livres,  journaux,  circulaires,  gravures,  lithographies  épreuves 
d'imprimerie,  accompagnées  du  manuscrit;  1  cent  par  2  onces  ou 
par  fraction  au-dessus.  Les  paquets  doivent  être  enveloppés  de 
façon  pour  que  l'on  puisse  en  reconnaître  la  nature. 

4e  classe.  —  Se  compose  de  tous  les  articles  non  précités  ci- 
dessus.  Les  marchandises,  échantillons,  etc.,  paient  1  cent  par 
once  ou  par  fraction,  excepte  les  graines,  les  racines  et  les  plantes, 
qui  sont  taxées  1  cent  par  2  onces.  Les  objets  susceptibles  de  dé- 
tériorer les  sacs  de  la  poste  ne  sont  pas  admis. 
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Boalançjetûe   Française 


ETABLIE     ElïT     1S50. 


Mme  Isidore  Boudin, 

1412M    DUPONT    STREET    1412>é 

Pain  de  première  qualité.  On  porte  à  domicile 

SALON  ^FRANÇAIS  *  DU  ^JOCKEY  ^  CLUB. 

617  Commercial  Street. 

Vins  Fins,  Bières,  Liqueurs  et  Cigares  de 
Premier  Choix,  Billards. 

Chambres  à  louer  avec  entrées  617  rue  Commercial  et  618  rue 
Sacramento. 

Appareils  Photographiques 

OSCiLH   FOS, 

841  Market  Street, 

Près  dB  U,  S,  Mlnt  SAN  FRilNCISCD 

Appareils  et  produits  chimiques  pour  photographes  et  amateurs. 
Palace  Hôtel  :  —  Magasin  spécial  d'appareils  minuscules  pour 
amateurs,  621  Market  Street. 

JOHN  G.  ILS  &  CO. 

FABRICANTS     DB 

fOUKN^WKANCAIs+El>Qf{|Ls. 

814    &    816    RUE    KEARNY. 

Poêles,  Poêlerie,  Ustensiles  de  Cuisine  et  de  Boulangerie,  Grilles 

et  Portes  de  Fourneaux,  Moulages,  etc.  Propriétaires 

de  la  FONDERIE  JACKSON. 
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TARIF   DES   MANDATS-POSTE    ( MONEY   ORDERS). 

Pour  toute  somme  n'excédant  pas  $5 5  cents. 

Au-dessus  de  $  5  et  n'excédant  pas  $  10 8  cents. 

Au-dessus  de  $10  et  n'excédant  pas  $  15 10  cents. 

Au-dessus  de  $15  et  n'excédant  pas  $  30 15  cents. 

Au-dessus  de  $30  et  n'excédant  pas  $  40 20  cents. 

An-iiessus  de  $40  et  n'excédant  pas  $  50 25  cents. 

Au-dessus  de  $50  et  n'excédant  pas  $  60 30  cents. 

Au-dessus  de  $60  et  n'excédant  pas  $  70 35  cents. 

Au-dessus  de  $70  et  u'excédant  pas  $  80 40  cents. 

Au-dessus  de  $80  et  n'excédant  pas  $100 .45  cents. 

On  peut  obtenir  un  mandat-poste  pour  n'importe  quelle  somme, 
depuis  1  cent  à  100  dollars  inclusivement,  mais  pas  de  fraction  de 
cent. 

Remarque.  ' —  Il  est  positivement  défendu  à  une  seule  personne 
de  faire  faire  trois  mandats-poste  le  même  jour,  payable  a  un  mê- 
me bureau  et  à  la  même  personne. 

L'envoyeur  doit,  clans  tous  les  cas,  écrire  ses  noms  et  prénoms 
en  toutes  lettres.  Quand  les  noms  du  destinaire  sont  connus,  ils 
doivent  être  écrits  en  toutes  lettres,  sinon  les  initiales  suffiront. 

Les  noms  des  villes  et  des  rues,  ainsi  que  les  sommes  et  chiffres, 
doivent  être  lisiblement  écrits,  en  toutes  lettres.  Un  mandat- 
poste  ne  peut  être  payable  à  plus  d'une  personne. 

Comme  il  y  a  un  grand  nombre  de  localités  portant  le  même 
nom  aux  Etats-Unis,  il  est  important  pour  l'expéditeur  de  spéci- 
fier clairement  le  nom  de  l'Etat  et  quelquefois  du  comté  dans  le- 
quel elle  se  trouve. 

BILLETS   DE   POSTE    (MONEY   NOTES). 

Pour  toute  somme  inférieure  à  5  dollars  des  bons  de  poste  sont 
émis  au  prix  de  3  cents,  payables  dans  tous  les  bureaux  de  poste. 
Les  bons  perdent  leur  valeur  s'ils  ne  sont  pas  présentés  avant 
trois  mois  à  dater  de  la  fin  du  mois  de  leur  émission. 

CARTES   POSTALES. 

1  cent  pour  les  E-U.,  le  Canada  et  le  Mexique.  On  ne  retourne 
pas  à  l'expéditeur  les  cartes  non  délivrées.  Si  on  colle  quelque 
chose  sur  une  carte  postale,  elle  est  considérée  comme  lettre  ordi- 
naire. 

LETTRES    RECOMMANDÉES. 

En  plus  de  l'affranchissement  ordinaire,  surtaxe  de  10  cents  sur 
lettre  ou  objet  rcommandé. 

NOTES   COMPLÉMENTAIRES. 

Les  lettres  portant  des  indications  inexactes  ou  de  fausses  adres- 
ses, sont  envoyées  au  "  Dead  Letter  Office  "  à  Washington,  ou  elles 
sont  ouvertes  et  brûlées  ;  si  elles  renferment  des  valeurs  elles  sont 
retournées  à  l'expéditeur. 

La  liste  des  lettres  françaises  adressées  à  S.  F.  dont  les  destina- 
taires n'ont  pu  être  trouvés,  est  dans  les  journaux  français,  et  af- 
fichée au  bureau  central.  Pour  en  obtenir  livraison,  le  destina- 
taire doit  s'adresser  au  Post  Office,  bureaux  des  lettres  annoncées 
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Antonio  Signorastii  Starr. 

811  lOITiOIIlî  lïSIfl. 


AGENTS  EXPEDITEURS 

Billets  pour  tous  les  points  d'Europe  et  d'Amérique. 

DIRECTE  DE  SAN  FRANCISCO  l'AR  LES  LIGNES 

CENTRAL  PACIFIC,  ATLANTIC  &  PACIFIC,  SANTA  FE,  CHICAGO,  ERIE. 

Ligne  directe  de  San  Francisco  a  New  York  et  vice-versa. 

Les  passagers  de  Seconde  Classe  voyagent  avec  la  même  rapidi- 
té que  ceux  de  première,  Lisant  le  trajet  eu  six  jours  d'ici  à  New- 
Yoik  et  vice-versa.     On  ne  change  de  train  qu'à  Chicago. 

Les  Billets  sont  garantis  par  une  caution  de  5,000  dollars. 


REPRESENTANTS  DES  DIVERSES 

Orapgiîes  de  latlgattes 


Echange  sur  n'importe  quelle  banque  W 
européenne.  Mandats  de  Poste  payables  — 
dans  tous  les  bureaux  de  Poste. 

BANQUIERS  A  SAN  FRANCISCO  :  —  PACIFIC  BANK. 


FEENCH  FLOEIST 

311    SUTTER    ST. 

See  Language   of  Flowers,   page   14.   Bouquets,   Baskets  and 
Wreaths  made  to  order  and  delivered  îree  to  any  part  of  the  City. 

—  114  — 


(Advertised  Letters'  Office),  indiquer  la  date  de  la  liste  et  le  nu- 
ïnéro  de  la  lettre,  et  payer  un  cent  pour  frais  d'annonce. 

Changement  de  domicile.  —  Si  l'on  vient  de  changer  d'adresse, 
1  faut  faire  une  déclaration  sur  une  feuille  imprimée  à  cet  effet  au 
bureau  de  poste,  ou  écrire  directement  au  "  Post  Office." 

LETTRES    PRESSÉES    (IMMEDIATE    DELIVERY). 

Envoyées  immédiatement  par  des  messagers  spéciaux  ;  timbre 
spécial  de  10  cents  en  plus  de  la  taxe  régulière. 

France  et  Union  Postale  Universelle. 

Lettres  ordinaires,  5  cents  par  demi  once,  ou  25  cents  par  15 
grammes. 

Journaux,  circulaires,  morceaux  ou  partitions  de  musique,  gra- 
vures, photographies  et  livres  et  toutes  matières  imprimées,  pa- 
piers d'affaires,  1  cent  par  2  onces  ou  5  cents  par  50  grammes. 

Maximum  du  poids  pour  la  France,  2  kilos,  pour  les  E-U.,  4  li- 
vres et  6  onces. 

Les  livres  nouveaux,  envoyés  d'Europe  en  Amérique  sont  sujets 
aux  droits  de  douane. 

Les  livres  publiés  dupuis  plus  de  vingt  ans,  ou  livres  brochés 
qui  ont  servi,  peuvent  être  envoyés  comme  échantillons  sans  pa- 
yer de  droits.     Déclaration  doit  être  faite  sur  l'enveloppe. 

Echantillons  divers,  1  cent  pour  2  onces  ou  5  cents  par  50  gram- 
mes. Les  paquets  d'échantillon  pour  l'Angleterre,  la  Belgique, 
la  France  et  la  Suisse  ne  doivent  pas  excéder  le  poids  de  12  onces 
et  avoir  comme  dimension,  12  pouces  de  longeur,  8  de  largeur  et 
4  d'épaisseur. 

Cartes  postales,  2  cents.     (L'once  égale  30  gram.) 

LETTRES   NON   AFFRANCHIES. 

En  règle  générale,  les  correspondances  pour  l'extérieur  et  pour 
les  pays  d'outre-mer  sont  dirigées  selon  le  vœu  des  voyageurs, 
lorsque  l'adresse  porte  l'indication  d'une  voie  dont  l'administra- 
tion est  autorisée  à  faire  usage. 

TARIF      DES      MANDATS      INTERNATIONAUX      (INTERNATIONAL       MONEY 
ORDERS). 

Pour  tonte  somme  n'excédant  pas  $10 10  cents. 

Au-dessus  de  $10  et  n'excédant  pas  $20 20  cents. 

Au-dessus  de  $20  et  n'excédant  pas  î|30 30  cents. 

Au-dessus  de  $30  et  n'excédant  pas  $40 40  cents. 

Au-dessus  de  $40  et  n'excédant  pas  $50 50  cents. 

Le  maximum  d'un  mandat  international  pour  les  E-U.  est  de 
50  dollars.  Le  délai  de  prescription  pour  le  paiement  est  indéfini. 
Pour  la  France  le  maximum  est  de  500  fr.  Le  délai  de  prescrip- 
tion pour  le  paiement  est  de  huit  ans. 

L'expéditeur  doit,  dans  tous  les  cas,  écrire  ses  noms  et  prénoms 
en  toutes  lettres.  Quand  les  noms  du  destinaire  sont  connus,  ils 
doivent  être  écrits  en  toutes  lettres,  sinon  les  initiales  suffisent. 
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SEULE  MAISON  DE  CE  GENRE  A  SAN  FRANCISCO. 

Ferblanterie 

PARISIENNE. 
B lîifll 


811  Montgomery  Street, 


Magasin  et  Atelier 
d'Ustensiles  tels  que: 
Alambi(  s,  Chaudrons, 
Coquemurs,  Poêlons, 

Bouilloires,  Cuvelles 
Fourneaux,    Sceaux, 
Cuvelles,  Baignoires 
iajlxte: 


Formes  et  Moules   pour 
Gâteaux,  Gelées,  etc. 


San  Francisco. 


EN   VENTE 
Les  Apareils  pour  fabri- 
quer chez  soi  l'eau 
Ga/.euse. 
Il  se  charge    également 

de  les  réparer. 

Tout  les  jours  réparation 

et  étamage  prompte- 

ment  exécutés. 


Spécialité  :   Pour  les  gourmets  toujours  des  truffes  en  vente. 


Vrai  Maison  Française. 

L0M8AK0!  *  K£SfAUKANf, 

705  Rue  Montgomary  705 


Pas  de  noms  ronflants!  !  mais  à  25  sous  le  meilleur  Restaurant 
de  l'avis  dad  connaisseurs,  pour  la  propreté  et  la  nourriture  qui  y 
est  saine  et  abondante. 

POUR  25  CEINTS!!  —  Un  excellent  potage  de  famille,  un 
poisson  au  choix,  deux  plats  de  viande  à  choisir,  un  excellent 
dessert;  le  tout  arrosé  d'uii  bon  vin  naturel  du  pays,  d'une  déli- 
cieuse tasse  de  café  suivie  de  kirch  ou  de  cognac  à  discrétion. 

Il  y  fait  grand,  riant  et  on  n'y  est  pas  empesté  par  les  émana- 
tions que  donne  toujours  une  cuisine  trop  contigue. 

Dîners  particuliers  sur  commande  pour  familles. 
Ne  confondez  pas,  c'est  à  gauche  où  commence  Montgomery  Ave. 
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LETTRES   RECOMMANDEES. 

Pour  toutes  lettres  ou  objets  enregistrés,  timbre  de  10  cents  en 
plus  de  l'affranchissement. 

En  cas  de  perte  d'un  objet  recommandé  quelconque,  il  est  ac- 
cordé soit  à  l'envoyeur,  soit  au  destinataire,  une  indemnité  de  50 
francs.  Toutefois,  certains  pays  comme  les  E-U.,  le  Brésil,  n'ac- 
cordent pas  encore  d'indemnité,  et  réciproquement,  la  France 
n'en  paie  aucune  pour  la  perte  des  objets  recommandés,  originaires 
desdits  pays. 

Cependant,  lorsqu'une  lettre  recommandée,  contenant  un  man- 
dat, n'est  pas  arrivée  à  destination,  l'envoyeur  a  le  droit  de  se 
faire  délivrer  un  duplicata  du  mandat  non  payé,  pour  être  réexpé- 
dié au  pays  de  destination. 

Il  n'est  pas  besoin  d'indiquer  sur  les  lettres  expédiées  en  Europe 
le  nom  d'un  steamer  spécial,  pour  en  assurer  l'envoi  rapide  à  des- 
tination, excepté  lorsqu'on  désire  envoyer  des  papiers  de  com- 
merce et  de  banque.  Toutes  les  matières  postales  sont  expédiées 
par  les  steamers  les  plus  rapides  en  partance. 

Des  renseignements  complémentaires  ne  seront  jamais  refusés 
aux  personnes  ne  parlant  pas  l'anglais  de  M.  H.  W.  Butler,  Supt. 
de  la  divis'n  des  journaux,  et  Figuière  de  la  divis'n  des  "  Money 
orders." 

Pour  finir  un  compliment  bien  mérité  à  M.  Wrn.  J.  Bryan,  ainsi 
qu'à  tout  son  personnel,  pour  la  politesse  et  l'empressement  à 
renseigner  le  public  dans  toutes  les  circonstances. 

TELEGRAPHES. 

Les  télégraphes  aux  E-U.,  comme  les  chemins  de  fer,  sont  ex- 
ploités par  des  compagnies  qui  établissent  leurs  tarifs  comme  elles 
l'entendent. 

Les  deux  principales  compagnies  sont  la  Western  Union  et  la 
Postal  Telegraph  Co.  Ces  compagnies  ont  des  bureaux  dans  les 
principaux  hôtels  de  la  ville,  les  bureaux  de  poste  et  toutes  les 
gares  de  chemin  de  fer. 


Bébé  et  Lili  ont  une  grave  conversation  : 

—  Depuis  tantôt  j'ai  un  nouveau  petit  frère  qui  vient  de  naître. 

—  Oh  !  et  ton  petit  père  est-il  content  ? 

—  Je  ne  sais  pas,  parce  qu'il  est  parti  ce  matin  de  bonne  heure 
en  disant  qu'il  n'a  pas  le  courage  de  rester  dans  ces  moments-là. 

—  Et  ta  petite  mère? 

—  Oh  !  petite  mère,  elle  est  restée,  elle? 

(Extrait  du  Courrier  des  Etats-Unis.    Demandez  l'abonnement 
chez  Grégoire  et  Cie.,  6  Post  Street.) 
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BOULANGERIE-PATISSERIE 

CUISINE  F^AI^E  DE  le?  Of(DI(E. 

366  MARKET  STREET, 

En  face  du  Palace  Hatel        -— —  SAN  FRANCISCO, 

J.  M,  PIK^J^apnetals©, 

A  partir  de  5  heures,  diner  Complet,  genre  des  premiers  restau- 
rants de  Paris.     Prix  avec  vin,  :>o  cents. 

Spécialité  sur  commande  :  Gâteaux  fins  pour  noces  baptêmes 
et  fêtes. 


h 


LA  MEILLEURE  DES  ENCRES 


4 


MES  NOTES  SUR  LA  MOBE. 

Toujours  amateur  du  beau,  j'ai  eu  mainte  fois  l'occasion  de  voir 
et  d'admirer  dans  différentes  reunions,  dans  mes  promenades,  de 
jolies  toilettes. 

Il  était  très  naturel,  je  crois,  en  complimentant  les  jolies  per- 
sonnes qui  les  portaient  avec  une  distinction  remarquable,  de  tâ- 
cher de  connaître  i 'artiste  qui  leur  avait  donné  ce  je  ne  sais  quoi, 
qui  sentait  la  Parisienne,  la  femme  de  goût.  Comme  on  me  sa- 
vait à  la  piste  de  nombreux  renseignements  pour  l'almanach 
les  réponses  me  furent  toujours  données  avec  cet  aimable  empres- 
sement cette  politesse  qui  caractérisent  les  dames  de  San  Francisco. 

Vraiment,  ces  toilettes  étaient  ce  que  l'on  ne  rencontre  pas  par- 
tout. Elles  indiquaient  le  génie,  l'inspiration  ;  elles  dessinaient 
l'élégance  et  l'allure  séduisante. 

Oh  !  je  ne  fus  nullement  étonné  en  apprenant  que  ces  forts  beaux 
vêtements,  cette  jolie  robe  entr'autres,  en  velours  bleu  indigo,  très 
tendue  sur  le  devant,  avec  corsage  drapé  ;  ayant  au  bas  de  la 
jupe,  deux  bandes  de  renard  bleu  et  un  col  de  même  fourrure  ainsi 
que  beaucoup  de  robes  accompagnées  de  la  cape  triuitaire  d'un 
très  joli  genre  ;  et  cette  toilette  de  mariée  garnie  de  point  à  l'ai- 
guille et  de  fleurs  d'oranger  au  tablier  en  volant  de  dentelle  de 
Bruxelles;  enfin  celles  faisant  toute  mon  admiration  sortaient  de 
LA  VILLE  DE  PARIS,  aux  angles  des  rues  Geary  et  Grant 
Avenue  (voir  page  35  et  36). 


RENSEIGNEMENTS  CONSULAIRES. 

On  ne  saurait  trop  engager  les  étrangers  qui  viennent  fixer  leur 
résidence  en  Amérique,  de  se  présenter  chez  leur  consul  respec- 
tif dés  les  premiers  jours  de  leur  arrivée  ;  soit  pour  régulariser 
leur  position  au  point  de  vue  du  service  militaire,  ou  pour  donner 
leurs  noms,  leur  adresse  ou  leur  domicile. 

Il  arrive  que  faute  de  remplir  cette  simple  formalité, que  des  pièces 
des  titres  ou  des  lettres  de  la  plus  haute  importance,  restent  en 
souffrance  entre  les  mains  des  consuls  qui  ne  peuvent,  faute  de 
renseignement  ou  d'adresse,  obliger  les  personnes  intéressées. 

Cela  éviterait  certainement  les  recherches  par  la  voie  des  jour- 
naux, lesquelles  restent  parfois  infructueuses,  faute  aussi  de  les 
lire  régulièrement. 

Au  lieu  de  babiller,  à  défaut  d'un  bon  livre  lisez  les  journaux  : 
vous  trouverez  de  l'amusement  tout  en  vous  instruisant;  vous 
gagnerez  la  paix  de  votre  cœur  et  éviterez  les  mauvaise  occasions. 

La  Librairie  de  LOUIS  GREGOIRE  &  CIE.,  prend  les  abonne- 
ments à  tous  les  journaux  tant  de  San  Francisco  que  de  l'étran- 
ger.    Expédition  par  les  premiers  courriers. 

CONSULAT  DE  FRANCE,  E.  Carrey, 

604  Commercial  Street. 
CONSULAT  DE  BELGIQUE,  AV.  B.  Chapman, 

123  California  Street. 
CONSULAT  SUISSE,  A.  Borel, 

311  Montgomery  Street. 
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itallene  -  V errene  -  Faïencerie 

GROS    &    DETAIL 

528  Broadway  Street, 

Coin  Montgomery  Avenue.  SAN  FRANCISCO. 


Tous  les  objets  de  quincaillerie  et  de  coutellerie,  outils  en  géné- 
ral, capsules  et  cire  pour  bouteilles,  casseroles  et  tous  les  articles 
de  ménage. 

Porcelaine,  faïence,  poterie  ordinaire  et  de  grès,  verres  et  cris- 
taux ordinaires  gravés  et  taillés,  pour  familles,  pensionats,  hôtels, 
restaurant  et  bars. 


128  Oaif  gtreet, 


Importateur  de  — 


Les  familles  n'auront  qu'à  ce 
félicter  de  la  qualité  de  ses 
marchandises  et  de  la  célérité 
dans  les  envois. 


TAILLEUR  î\\UÛ\lf, 
513  PINE  STREET. 


Séparations-  Nettoyage-Remise 

à  neuf  promptement 

exécutés. 


COSTUMES   SUE    MESURE. 

MODES  DE  PARIS-PRIX  MODERES. 
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Tarif  des  droits  a  percevoir  dans  les  Chancel- 
leries Consulaires. 


ACTES  DE  L'ETAT  CIVIL. 

Affiche  de  publication  de  mariage,  par  acte $0  40 

Certificat  de  non-opposition  et  de  publication,  par  acte 40 


Légalisation  des  actes  de  l'état  civil  dressés  par  l'autorité  étran- 
gère, savoir: 

Acte  de  naissance  ou  de  décès,  par  acte  légalisé 60 

Acte  de  mariage,  reconnaissance,  par  acte  légalisé 1  20 

Acte  de  reconnaissance  d'un  enfant  naturel,  par  acte  légal..  1  20 

Expédition  d'un  contrat  de  mariage,  par  expédition 1  20 

"            d'un  acte  de  transcription,  par  expédition 1  20 

d'un  contrat  de  mariage  contenant  légitimation 

d'un  enfant  naturel,  par  acte  légalisé 2  00 


Traduction  des  actes  ci  dessus  comme  suit  : 

Acte  de  naissance,  re<  ounaissances  et  décès,  par  acte 1  00 

Acte  de  mariage,  par  acte 1  60 

Expédition  de  l'acte  traduit  si  elle  est  requise,  par  expédit..  80 


Attributions  contentieuses  : 

Ordonnance  consulaire  à  fin  de  nomination  d'expert  par  or- 
donnance   1  00 

Prestation  de  serment  d'jxpert.  )  ,  1   CA 

Dépôt  de  rapport  d'expert.  J   par  acte ' 1  b0 

Rapport  d'expert  dressé  par  le  chancelier,  par  rôle 1  00 

Grosse,  expédition,  extrait  ou  copie  des  actes  ci-dessus,  par 

chaque  rôle 1  20 


Actes  notariés  : 


Consentement  de  mariage, 
Reconnaissance  d'un  enfant  naturel, 

Acte  de  notoriété,  ^  par  acte 2  40 

Révocation  de  mandat, 
Décharge  de  mandat, 

Procuration  pour  un  seul  mandat 3  00 

Autorisation  de  mari  à  femme  et  vice  versa 3  00 
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Renseignements. 

Les  darnes  n'auront  qu'à  se  féliciter  en  se  faisant  habiller  chez 

Mademoiselle  L.  S.  NORWOLD, 

TAILLEUSE.  118  Rue  Sutter. 

Mademoiselle  Louise  NARJOT 

Leçons  d'Espagnol,  de  Français  et  d'Anglais.    Kpanish,   Freneh. 
Joî  and  English.  toj 

1601  HYDE  STREET.         631  CLAY  STREET. 


AUGUSTIN  RICOTTI, 

HORLOGER 

MAISDN    AE    CDNFIANCE 

222%.  Montgomery  Avenue,  SAN  FRANCISCO 

Toutes  les  maisons  mentionnées  dans  ce  livre  sont  situées  à  San 
Francisco,  exceptées  : 

Barnum  Restaurant  à  Oakland,  page  8. 

Hôtel  Martin,  15,  17  et  19  University  Place,  New  York,  page  88. 

A.  M.  de  Chastelard,  5  Broadway,  New  York,  page  104. 

On  ne  saurait  trop  recommander  la  Maison 

LA  VIOLETTE 

o  Page    62  o 

Chas.  R.  &  John  M.  Wilson, 

ARCHITECTES 

315  PHELAN  BUILDING.  MARKET  STREET,  S.  F. 

Les  médecins  sont  unanimes  à  reconnaître  la  bonne  efficacité 
des  bains  chauds  d'eau  de  mer  du 

*ii sfti  %m.  lëàs 

En  bas  de  Mason  St.        NORTH  BEACH.  San  Francisco. 
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Il  serait  injuste  de  ne  pas  dire  un  mot  des  vastes  magasins  de  Davis 
Bros.,  dit  Golden  Rule  Bazaar,  qui  sont  la  copie  exacte  des  magasins  de  la 
Ménagère  du  Boulevard  Poissonnière  à  Paris  ;  avec  cette  différence  en  plus, 
que  ces  Messieurs  jDavis  Bros.,  afin  de  faciliter  les  achats,  ont  ajouté  de 
riches  succursales  : 

71B  Rue  Market, 

12  3  5  Rue  Market, 

415  Rue  Kearny. 

Comme  à  Paris  l'entrée  est  libre,  sans  être  ennuyé  par  le  nombreux 
personnel  qui  est  d'une  politesse  exquise,  toujours  disposé  à  tout  vous 
montrer,  à  vous  renseigner  des  prix,  sans  vous  obliger  d'acheter. 

C'est  le  vrai  moment  d'en  causer,  n'approchons-nous  pas  du  grand  jour 
où  toutes  les  bourses  se  brisent,  se  délient  à  l'occasion  du  Christmas  et  du 
New  Year?  Toutes  les  mains  doivent  aller  en  poche:  Pas  de  bons 
souhaits,  pas  de  compliments  flatteurs,  ni  d'amitiés,  ni  de  ces  gros  baisers 
si  vous  ne  vous  fendez  le  gousset  jusqu'à  la  cheville  par  un  bibelot 
quelconque. 

—  123  — 


SEULE  MAISON  D'IMPORTATION  FRANÇAISE  POUR  LA 

BIJOUTERIE,   L'HORLOGERIE  ET  LA  JOAILLERIE. 

(Voir  page  76.) 

Sylvain  Salomon, 

MACONDRAY&CO.  IMPORTATEUR, 

IMPORTATEURS 

SOIES  DU  J^PO^ET  DE  CHIITE.  425-427    IVlARKET  ST. 

Alaska  Commercial  CoT 

WHOLESALE  FURS  FOURRURES  EN  GROS 

310    -    SA1TS0ME  STREET    -    310. 


JOHN  SAULNIER  &  C0, 

I3UE£=CŒ£T^T,:E-U-23,S     IDE 

VINS    ET   SPIRITUEUX 
607     FRONT     STREET     607 


Landry  C,  Babin, 

AGENT  de  PROPRIETES  et  D'ASSURANCES 

COLLECTION  DE  RENTES   ET  DE  LOYERS. 
413  KEARNY  STREET. 

LelistfircMtScWofLaiipaiBs. 

Système  le  plus  court,  le  plus  facile  pour  apprendre  le  Français 

l'Allemand,    l'Espagnole    et    l'Italien    par    Monsieur  le 

Professeur  CHAS.  H.  SYKE,S  129  O'Farrell  St. 

PHARMACIE  +  FRANÇAISE 

LEFEVRE  &  WOLFF 

Médicaments  p  itentés  français  et  étrangers.   Parfumerie  et  objets 

de  toilette.    Coin  des  rues  KEARNY  &  PINE. 

—  124  — 


Oh!  ne  vous  refrognez  pas  votre  joli  museau,  votre  gentil  minois  ; 
ne  calculez  guère  lors  même  que  votre  générosité  ne  serait  pas  un 
prêté  pour  un  rendu:  c'est  l'usage  antique  et  solennel,  bongré 
malgré  il  faut  vous  y  soumettre. 

Après  tout,  la  vie  est  si  courte,  on  ne  peut  se  faire  du  bien  qu'en 
faisant  celui  des  autres.  A  bas  les  égoïstes  !  A  bas  les  avares  ! 
Ils  ne  sont  plus  de  notre  ère,  de  notre  siècle,  de  notre  temps,  de 
notre  existence.  A  basées  gens  sordides  !  Ils  ne  valent  pas  la 
corde  pour  les  pendre.  Courons  déjà  au  GOLDEN  RULE  BA- 
ZAAR.  Courons  pour  ne  pas  être  dans  quelques  jours  bousculés, 
pressés  par  la  foule,  et  tâchons  d'obtenir  le  dessus  du  panier. 

Pour  vos  charmants  bébés  qui  deviennent  bien  sages  pour  la 
St.  Nicolas,  qui  s'apprêtent  à  vous  crier  d'une  petite  voix  fluette: 
— Christmas  !  Christmas  !  !....qui  deviennent  un  peu  plus  tard  très 
sérieux  pour  vous  dire  : —  Bon  Papa,  Bonne  Maman,  Petite  Mère, 
Petit  Père,  nous  vous  souhaitons  du  fond  de  notre  cœur  une  bonne 
année  ! —  Vous  trouverez  chez  DAVIS  BROS.,  des  poupards,  des 
bébés,  des  poupées  à  tous  les  prix  ainsi  que  des  jouets,  des  jou- 
joux et  mille  autres  brimborions,  utiles  et  à  casser,  comme  nous 
hélas  !....au  temps  jadis. 

Pour  les  grands  enfants,  les  grands!  les  jeunes  gens  et  leurs 
complices  les  filles,  des  objets  de  poche  ou  d'agréement  pour  la 
toilette,  la  parade,  l'étude  et  l'embellissement  des  collections 
scientifiques. 

Les  papas,  les  mamans,  les  grandes  personnes;  les  vieilles  et 
les  jeunes,  seront  toutes  aussi  ébahie  qu'un  des  aveugles  de  la 
rue  Montgomery  de  l'année  dernière, —  un  grand  sec  faisant  l'idiot 
—  à  la  vue  d'une  montre  de  fantaisie  servant  de  porte-monnaie 
qu'il  s'était  choisi  (historique),  car  au  GOLDEN  RULE  BAZAAR, 
il  y  a  de  tout,  tout  ce  que  peut  demander  le  luxe,  l'utile  et  l'agréa- 
ble.    C'est  assez  dire. 


JAMAIS  CONTENT. 

Comment,  tu  as  hérité  de  ton  oncle  200,000  piastres  et  tu  n'es 
pas  encore  content? 

Non  mon  cher,  voudrais  tu  croire  que  les  frais  d'enterrement 
sont  à  ma  charge  plus  les  droits  de  succession  ! 


***    Dans  un  examen. 

—  Comment  reconnaissez-vous  l'acide  sulfurique? 

—  A  l'emt 


Voyez  la  maison  LA  VIOLETTE  articles  pour  dames  et  enfants, 
144  3e  rue  et  216  6e  rue. 
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BOTICA  ESPAGNOLE  PHARMACIE  FRANÇAISE  FARMACIA  ITAUANA 

225    Montgomery    Avenue, 

ENTRE  PACIFIO  &  BROADWAY  SAN  FRANCISCO 

Dépôt  de  tous  les  médicaments  patentés  de 
France  et  de  l'étranger.  Les  ordres  pour  l'inté- 
rieur seront  promptement  exécutés. 

Médicaments  purs.  —  Ordonnances  soigneusement  manipulées 


BSAHDI  POISSONHEBÏI. 

A.  PALADINI 

Vente  en  gros  et  détail  de  toutes  espèces  de 
poissons  frais  de  mer  et  d'eau  douce. 

Spécialité:   Poissons  en  saumure  et  fumés. 

NEW  OLA.Y  ST.  MABKET,  STALLES  515  et  517 


LEÇONS  PRIVEES  DE  CALLIGRAPHIE. 

Cartes  artistiques  de  visite,  faites  à  la  main,  depuis  25  cents  la 
douzaine. 

Transcription   de   lettres  confidentielle  ,  actes  et  contrats,  ta- 
bleaux honorifiques.     La  plus  grande  discrétion  est  assurée. 

Expédition  rapide  et  franco  dans  tous  les  E-U.,  le  Canada  et  le 
Mexique. 

Par  M.  le  Prof.  GRIFFITH, 

Office  de  MM.  Louis  Grégoire  &  Cie.,  6  Post  St.,  San  Francisco. 


DANS  VOS  DINERS  N'OUBLIEZ  PAS 

Successeur  de  A    BAILLY. 

CHARCUTERIE  Française  RENOMMEE 

Pour  ses  bons  boudins  noirs,  son  jambon  succulent,  ses  pieds  de 
cochon  et  de  mouton,  ses  langues  fumées  exquises,  sa  galantine  et 
ses  pâtés  délicieux.     STALLE  71  CALIFORNIA  MARKET,  S.  F. 
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Kilos  réduits  en  livres 

AVOIRDUPOIS. 


1 

2.205 

2 

4.41 

3  

6.615 

4 

8.82 

5 

11.025 

6 

13.23 

7 

15.435 

8  

17.64 

9 

19.845 

10  .... 

22.05 

U... 

24.255 

12 

26.46 

13 

28.665 

14  

15  .. 

30.87 

33.075 

16 

33.075 

17 

37.485 

18 

39.69 

19  .. 

41.895 

20 

44.10 

21... 

46.305 

22 

48.51 

23 

50.715 

24  .... 

52.92 

25   .... 

55.125 

26     . 

57.33 

27     ... 

59.535 

28  . . 

61.74 

29     . 

63.945 

30 

66.15 

31 

68.355 

32 

70.56 

33 

72.765 

34... 

74.97 

35 

77.175 

36 

79  38 

37 

81.585 

)  ÉGALE 

2  LIVRE 

Kilos 

38 

Livres 

...83.79 

39 -    85.995 

40 

...88.20 

41 90.405 

42 92.61 

43 

94.815 

44 .'.   97.02 

45 

.. .99.225 

46 

47 

.101.43 
. . 103.635 

48 

49 

50 

..105.84 
.   108.045 
..110.25 

51 

..112.455 

52 

..114.66 

53 

54 

55  

56  

57 

58 

59 

..116.865 
..119.07 
..121.275 
..123  48 
..125.685 
..127.89 
130.095 

60 

. .132.30 

61   

62 

63 

..134.505 

..136.71 

..138.915 

64 

65 

66 

..141.12 

..143.325 

..145.53 

67   

68 

..147.736 
..149.94 

69 

. .152.145 

70 

71 

72 

73 

74 

.   154.35 

..156.555 

..158.76 

.160.965 

..163.16 

Kilos  Livres 

75 165.375 

76 167.68 

77 169.785 

78..» 171.09 

79 174.195 

80 176.40 

81 178.605 

82 180.81 

83 183.015 

84 185.22 

85 187.425 

86 189.53 

87 191.835 

88 194.04 

89 196.245 

90 198  45 

91 200.655 

92 202  86 

93 205.065 

94 207.27 

95 209.475 

96 211.68 

97 213.885 

98 216.09 

99 218.295 

100 220.5 

200 441 

300 661.5 

400 882 

500 1102.5 

600 1323 

700  1543.5 

800 1764 

900 1984.5 

1000 2205 

1100 2425.5 

1200 2646 
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PRIX  FIXE  ET  BON   MARCHE. 

$mî®  ^mt@ai®  MOTTE!* 

115  JACKSON  STREET, 

ENTRE  DAVIS  &  DRUMM  SAN  FRANCISCO 

Costumes  complets  et  effets  d'habillement.   Chapellerie,  chaus- 
sures, et  tout  ce  qui  comprend  la  toilette  des  messieurs. 

Spécialité:     Valises,  malles,  et  tous  les  articles  imperméables. 

SI    PARLA    ITALIANO. 


SEUL    ETABLISSEMENT  FRANÇAIS. 


VALENTE,    GODEAU    &    CIE., 

1524    Rue   STOCKTON. 

Entre  Ereen  et  Union.  Téléphone  221,  San  Francisco,  Ca], 

to sftl  S®tt  H&ft*  Co, 

m.  — - 

2310  fflason  Street, 

SAN    FRANCISCO. 

Fabrique  d'eaux  gazeuses  en  syphons  ou  en  bouteilles  à  toutes 
les  essences 
Spécialité  :    Salsepareille  de  fer  gazeuse,  Cidre,  Ginger  Aie,  etc. 
Se  recommande  spécialement  aux  Hôtels,  Bars  et  Restaurants. 
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M-  fAUL  CLcttfAYf 

A  l'honnenr  d'informer  ses  aimables  lecteurs  qu'à  partir  du  1er 
janvier,  1890,  il  s'occupera  spécialement  de  l'exécution  de  tout  ce 
qui  concerne  l'imprimerie,  la  lithographie,  la  chromolithographie 
et  la  reliure  pour  l'importante  maison 

Louis  Rooseh  &  <£(U 

419    SACRAMENTO    STREET 

La  mieux  outillée  et  l'une  des  plus  importantes  maisons  d'im- 
primerie sur  la.  côte  du  pacifique  II  se  fera  un  plaisir  de  visiter 
régulièrement  tous  les  mois,  les  personnes  qui  voudront  bien  l'ho- 
norer de  leurs  ordres. 

Il  s'efforcera  d'apporter  dans  le  travail  non  seulement  de  la  célé- 
rité dans  la  confection,  mais  encore  le  bon  marché,  la  tournure  et 
l'élégance  française. 

Il  engage  surtout  à  lui  commander  —  ce  dont  on  jugera  par  ses 
albums  —  son  magnifique  choix  d'étiquettes  en  tous  génies,  pour 
vignerons,  liquoristes,  distillateurs,  confiseurs,  parfumeurs,  fabri- 
cants de  conserves  et  spécialités  pharmaceutiques,  non  seulement 
en  français,  mais  en  anglais,  en  allemand  et  espagnol. 


ERRATUM. 

Page    3.     Lisez  dernière  ligne  "  des  premières  maisons  de  con- 
fiance." 
"     12.     Le  Tamarack,  dernière  ligne  "aussi  après  l'usage  du 

tabac." 
"     14.    J.  P.  Lartigau,  lisez  4e  ligne  "  damne  parfois  le  pion." 
"     15.     Gustave  Henrioulle,  lisez  5e  ligne  "  un  rendez  vous  de 

nombreux  compatriotes." 
"     15.     E.  Pardini,  lisez  8e  ligne  "chaussures  solides  pour  les 

garçonnets." 
"     20.     Félix  Pyat,  coiffeur  parfumeur,  dernier  paragraphe  lisez 

"  rayons  spéciaux." 
"     28.    C.  Buxtof,  lisez  "  la  Suisse  est  française  de  cœur;   elle 

l'a  démontré." 
"     40.    Charles  Guillet,  confiseur,  lisez  "  Goûtez  les  meringues 

fondantes  suisses." 
"     41.     5e 'ligne  lisez  "ou  s'il  s'en  trouvent  des  bons."    18e 

ligne  lisez  "  aussi  m'y  suis-je  particulièrement  étendu." 
"  43.  9e  ligne  du  dernier  paragraphe  lisez  "  Enfin  que  l'on 
"  109.     Lisez  9e  ligne  "Au  doux  foyer  domestique,"  et  10e  "  et 

vous  conduit  sans  regret." 
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ELLE!! 

Il  y  a  quelques  instants  à  peine,  je  la  pressais,  je  la  serrais  en- 
core passionnément  sur  mes  lèvres  brûlantes. 

Nous  n'étions  que  deux  dans  ma  petite  chambrette  de  garçon, 
comme  je  suis  généralement  à  la  veillée,  après  mes  durs  labeurs; 
près  d'un  bon  feux  de  bois,  flambant,  cliquetant,  pétillant 

Je  songeais  au  passé,  à  mes  pensées  d'amour  ;  coin  me  un  grand 
enfant,  je  lui  parlais  de  mes  peines,  de  mes  soucis,  de  mes  inquié- 
tudes pour  l'avenir.  Je  lui  disais,  qu'elle  m'était  chère,  belle, 
bonne  ;   ma  seule  et  unique  consolation. 

Plus  muette  qu'un  poisson,  elle  ne  me  répondit  guère;  mais, 
le  parfum  de  son  petit  corps  mignon  parut  me  payer  suffisamment 
de  toute  ma  tendresse. 

L'ayant  abandonnée  quelques  instants,  je  me  mis  à  transcrire 
ces  réflexions;  voulant  lui  conserver  un  souvenir,  comme  l'on 
fait  de  tout  ce  que  l'on  aime.  Et  pourquoi  par  ma  plume  ne  gra- 
verai-je  pas  son  portrait ?... on  a  fait  honneur  â  moins  qu'Ellel.... 
Comme  les  autres,  belle  et  gentille  comme  elle  est,  ne  fera-elle 
pas  l'envie  de  quelque  malin  Drille?  —  Elles  sont  si  vite  prises  — 
peut-être  aussi  de  mon  côté  la  délaisserai- je?  J'en  ai  eu  bien 
d'autres,  vous  le  savez  bien!  L'homme  n'est  jamais  content  car 
tout  lasse,  tout  passe  et  tout  casse. 

Oh!  certainement,  quoique  vous  le  disiez  en  riant,  vous  n'en 
pensez  pas  moins  et  il  me  senil>l  i  entendu-  vous  moquer  de  moi  : 
—  On  devrait  les  attacher,  les  cacher,  les  cadenasser  on  avoir  soin 
de  les  enfermer.     Oui,  comme  les  autres  je  la  perdrai... 

Abandonnant  ma  plume,  je  ne  pus  malgré  moi,  faire  autrement 
que  de  la  presser  encore  fiévreusement  en  disant: —  Oh  !  belle  et 
séduisante  comme  tu  es,  petite,  tantôt  je  te  mangerai  encore.... 

Il  me  semble  que  l'on  me  deman  'e  son  âge,  si  elle  est  vieille?.. 
Oh!  non,  entre  les  deux:  Tenez,  si  j'osais  je  vous  ferais  un  com- 
paraison, je  vous  dirai  qu'elle  est.... puis -je?  Qu'elle  est  comme  à 
quinze  ans  je  les  aimais  déjà. ...quelques  printemps,  une  vraie 
beauté  du  diable,  pour  ceux  qui  les  aiment  ainsi.  Que  voulez- 
vous  dans  ce  siècle  ;  ne  sommes-nous  pas  tous  les  mêmes?  Il  n'y 
a  plus  d'enfants. 

Quoique  une  Blanche  valent  deux  noires,  j'en  préfère  deux  co- 
lorées, petites,  courtes,  bien  potelées,  bien  travaillées  comme  la 
mienne.  C'est  une  des  meilleures  pipes  de  San  Francisco.  Elle 
sort  du  GOLDEN  RULE  BAZAAR.  Oh  !  ne  vous  effarouchez,  ne 
vous  scandalisez,  honi  soit  qui  mal  y  pense. 


Manière  Facile  de  Calculer  les  Intérêts, 

AUX  TAUX  DE  3,  4,  6,  7  ET  8  POUR  CENT. 

Règle. —  Multipliez  le  capital  par  le  nombre  de  jours  et  divisez 
par  un  des  nombres  suivants  : 

Pour  cent:  3  p.  c,    4  p.  c,    5  p.  c,    6  p.  c,    8  p.  c. 

Divisez  par  le  nombre,      12,  90,  72,  60,  45. 
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Phénomènes  Meteorlogiques  Pendant  1889. 

Pluie  de  fourmis  à  Strasbourg.  Le  1er  Août  vers  5  heures  du 
soir  un  immense  nuage  de  fourmis  volantes  s'est  abattu,  sur  une 
partie  de  la  ville.  La  plate  forme  de  la  cathédrale  en  avait  une 
couche  que  l'on  a  dû  balayer. 

Pluie  de  crapauds  à  St.  Pierre  d'Albigny  (Savoie). — Le  2  août, 
après  une  journée  brumeuse  et  un  température  très  lourde,  un 
orage  a  éclaté  suivi  d'une  averse  torrentielle  mélangée  de  petits 
crapauds  en  si  grand  nombre  que  le  sol  était  jonché  de  ces  batra- 
ciens vivants.  Ces  amphibies  étaient  de  la  grandeur  d'une  de  nos 
pièces  de  50  cents. 

Pluie  de  poissons  à  Steyl,  Tecgelen  lez  Venloo,  Limbourg,  Hol- 
landais.— Différents  journaux  scientifiques  ont  rapporté  le  curieux 
phénomène  suivant  :  La  foudre  est  tombée  sur  une  maison  près 
du  couvent  des  missionnaires  allemands  à  proximité  de  la  Meuse, 
et  y  a  mis  le  feu.  Quelques  instants  plus  tard  une  petite  colonne 
s'est  détachée  d'un  nuage,  presqu'à  l'endroit  de  la  maison  qui  à 
brûlée.  Lorsque  tout-à-coup  deux  éclairs  l'ont  déchirée.  Une 
autre  colonne  d'eau  est  descendue  amenant  à  terre  une  multitude 
de  petits  poissons. 

Ceci  a  donné  lieu  à  cette  réflection  humoristique,  si  ce  phéno- 
mène avait  eu  lieu  à  Paris,  on  aurait  pu  pêcher  dans  le  nuage  du 
haut  de  la  tour  Eiffel.  Bonne  affaire  pour  les  aéronautes  qui 
tiendraient  à  se  divertir  durant  leurs  voyages  de  se  munir  d'en- 
gins et  d'amorces  pour  la  pêche  à  la  ligne  ! 

La  foudre  et  la  tour  Eiffel. — Pendant  la  soirée  du  19  août  vers  9 
heures  45  du  soir,  la  foudre  est  tombée  sur  cette  magnifique  co- 
lonne en  dentelle  de  fer.  En  haut  on  a  ehtendu  le  bruit  d'un 
choc  violent.  Des  gouttes  de  métal  provenant  sans  doute  du  para- 
tonnere  se  sont  projectées  dans  tous  les  sens.  Un  nuage  blanc' 
opaque  a  enveloppé  le  gardien  du  Phare. 


L'heure  nationale  en  France. —  L'heure  du  méridien  de  Paris  a 
été  adoptée  à  Marseille,  excellent  exemple  à  suivre  pour  le  reste  de 
la  France. 

Principaux  journaux  américains  de  S.  F.  par  ord.  alphab: 
L'Alta,  l'Argonaute,  le  Call,  leChronicle,  l'Examiner,  l'Evening 
Post,  l'Evening  Report  et  le  journal  amusant  caracturiste  le  Wasp 
sans  oublier  le  News  Letter,  dont  la  maison  L.  Grégoire  et  Cie 
procure  les  abonnements 


Date  de  Pâques  pour  1891  :   le  29  mars. 


Pour  les  fêtes  goûtez  le  Perrier-Jouet  Champagne  avec  les  bis- 
cuits duchesses  de  chez  Midon,  page  76,  ou  les  babas  Guillet, 
page  40. 

GOLDEN  RULE  BAZAAR,  page  125,  lisez  26e  ligne,  dernier 
paragraphe,  "  les  jeunes  seront  tout  aussi  ébahies." 
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fy  ^.  Triste  et  singulière  coïncidence,  ce  que 
**,  je  listes  au  moment  où  l'on  m'apprit  la 

7      K      '»t?  mort  de  m   n  fils  bien  aimé,  le  diman- 


che 24  novembre  1889,  â  10  h.  du  soir. 


Sun  la  Tombe  d'un  {rnfarjf. 


Nature  d'où  tout  sort,  nature  d'où  tout  retombe, 
Feuilles,  nids,  doux  rameaux  que  l'on  n'ose  effleurer 
Ne  faites  pas  3e  bruit  autour  de  cette  tombe; 
Laisse/,  ['enfant  dormir  et  le  père  pleurer. 

Victob  Hugo. 


>«?< 


Ceci  fait  penser  à  ce  que  Malherbe  a  dit  : 

La  mort  a  «les  rigueurs  A  nulle  autres  pareilles, 

(  )n  a  beau  la  prier, 
La  cruelle  qu'elle  est  se  bouche  les  oreilles 

Et  nous  laisse  crier. 
Le  pauvre  en  sa  cabane,  ou  le  chaume  le  couvre, 

Est  sujet  à  ses  lois  ; 

Et  la  garde  qui  veille  aux  barrières  du  Louvre 

N'en  défend  pas  les  Rois  ! 

«->*<- 

LE    SOUVENIR. 

Le  souvenir  est  l'âme  de  la  vie, 

Lui  seul  survit  à  l'espoir,  au  malheur, 

Dans  les  longs  jours  de  la  mélancolie 

C'est  encore  un  éclair  de  bonheur 

Qu'un  souvenir.        André  Briseauy. 
Mot  que  l'éternité  doit  effacer  un  jour: 
Adieu....  je  t'ai  souvent  prononcé  dans  ma  vie 
Sans  comprendre  en  quittant  les  êtres  que  j'aimais, 
Ce  que  tu  contenais  de  tristesse  et  de  lie. 
Quand  l'homme  dit  retour,  et  que  Dieu  dit  jamais! 
Adieu!...  mais  non....  ce  mot  d'une  douleur  amère 
Renferme  trop  souvent  un  sombre  désespoir, 
Et  puisqu'on  aime  au  ciel  ainsi  que  sur  la  terre 
Jamais  !  Jamais!  Adieu....  mais  toujours  au  revoir. 

Camille  Desguin. 


FIN. 
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SE  CHARGE  SPECIALEMENT  DES  IMPRESSIONS  POUR 
NÉGOCIANTS  EN  VINS. 

GRAND   CHOIX    D'ÉTIQUETTES   EN   TOUS  GENRES 
POUR  VINS  ET  LIQUEURS  DE  CALIFORNIE 

ET   D'IMPORTATION.  B^ 

IMPRESSIONS  POUR  BALS,  SOCIETES  &  THEATRES.     P*  < / 

mm  ■-■■■■■ 

Spécialité  d'imprimés  en  langue  française, 
anglaise,  espagnole  et  allemande. 

=,    PRIX   MODÉRÉS.  ^3 — g 

:       ...    . 

La  mieux  outillée  et  la  plus  importante  maison  il'iin-        ^^"  '•/' 
primerie  sur  la  côte  du  Pacifique. 

LOUIS   ROESCH,  <  TELEPHONE*; 

Président.  1071. 


JOSEPH  LENORMAND 


LEON  LENORMAND 


LENORMAND FRERES 


Gros     et     Demi-Gros 

735    &    737,    RUE    HOWARD 


^     _fî 


/B  SAN    FRUNCISCD,  s> 


to 

^> 

Grape  Brandies. 
Blackberry. 
Port  Wine. 
Bitters  Assortis. 


Zinfandel  Wine. 
Riesling  Wine. 
Angelica  Wine. 
Sherry  Wine. 


es* 


Vinaigres  Huiles  fines 
Mount  Vineyard. 
Cncamongo. 
Sii'ops  Assortis,  etc. 


N.  B.  —  Communications  téléphoniques  avec  toutes  les  parties 
De  la  ville. 
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JÙP  r  P   POART  -  chai    rusiupic. 


PACIFIC  COAST 


SAN  FRANCISi 
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SEUL  AGENT 
FOUR    LA    COTE 
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En  vente  dans  tous  les  Hôtels,  Eestaurants,  etc. 
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